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CLT OUVRAGE, indlspcrsalilcaus propriétaires de terres, aux cultivateurs, 
eux amateurs , et tnônie aux [icrsonnes qui n’ayant encore aucune teinture des 
travaux de la camimgne , désireroient acquérir quelques cunnoissances utiles, 
qu’il importe essentiellement d’avoir , co>tient: 

Tout ce qui concerne les biens de campagne, le moyen de les améliorer, ■ 
augmenter, entretenir et faire valoir : choix , acquisitions , bâtisse , productions 
diAcrentes , et tout ce qui y est relatif; terres , Ln>is , prés , vignes , arbres de 
toutes espèces, etc., chevaux, bestiaux, et généralement tous les animaux 
necessaires à l’exploitation des terres, ou qui composent une basse-cour. 

La meilleure culture des terres , selon l’emploi auquel on les destine : les 
matières les plus essentielles du code rural , la citasse , la pèche et tous les 
amusomens Je la cnmjingnc < tm traité de botanique et d’aputàicuirerie avec 
des remèdes ciinplct et aisés, dont la coBnoissance est nécessair* tant pour la 
santé des hommes que pour celle des animaux. 

La cuisine, la pâtisserie , la distillation , les confitures , ratafias , etc. , etc. 

Enfin , des opéradons , et pratiques des arts et métiers , Ica plus en usage 
à la campagne. 

Cette Édition est ornée de <îo planches , dessinées d’après nature , gravées 
au burin avec soin , dont 3 i doubles , grand in-Jol. , ce qui équivaut à 91 
ordinaires, représentant plus de 1000 sujets. 

Nota. La division de l’Ouvrage n’ayant pas toujours permis de rassembler 
dans un seul article tout ce qui concerne le même objet, considéré dans ses 
düTércns rapports, le Lecteur doit, pour faire ses Recherches, con.sultcr la 
Table Générale des Matières , qui se trouve à la lin du troisième volume. 


Digitized by Coogle 


U V E L L E 



LA NO 


MAISON RUSTIQUE, 


O U 


ÉCONOMIE RURALE,\'^y/ 


PRATIQUE ET GÉNÉRALE 

DE TOUS LES BIENS DE CAMPAGNE. 


Nouvelle Édition, entièrement refondue , considérablement augmentée , 
et mise en ordre , d’après les expériences les plus sûres , les auteurs les 
plus estimés , les mémoires et les procédés de cultivateurs , amateurs et 
artistes , chacun dans les parties qui les concernent ; Par J. -F. EASTlENt 

AVEC 6o FI6URES. 


TOME TROISIEME. 



A PARIS, 


Chez 

« 


DETERVI LLEjlibr. , me du Battoir, n°. i6 , près celle de l’Éperon, 
DESRAY, libraire, rue Hautefeuille, n®. 36, près S.- André^es-Arcs. 


AN VL — M. DCC XCVIII. 


Digitized by Google 



Digitized by Google 



TABLE 

DES CHAPITRES ET DES ARTICLES; 

CONTENUS DANS CE TROISIÈME VOLUME. 


QUATRIEME PARTIE. 

LIVRE PREMIER. 


L,e Jardin d«s Simples y ou la Botanique , avec les vertus médici- 
nales des Plantes. 


des plantes dans le Des simples par ordre «Iphsbétiqne , et de 
jardin botanique selon leurs qualités y leurs vertus particulières, 3 à ii6 

Page I 

LIVRE SECOND. 


Des Orangers yGrenadiers , Arbres , Arbrisseaux , Arbustes^* Plantes 
d' Orangerie , de Serre chaude et Châssis, 

CHAPITRE I. CHAPITREIII. 

Arbres , arbrisseaux et plantes d'oran- Arbres et plantes de serre chaude , pae 
^e/-«, par ordre alphabëtitjue, 117 ordre alpbabètique, 3if 

C H A P I T R E I I. 

Construction des serres chaudes , ckdtsie , 
espalier y précoce y etc y 176 


LIVRE TROISIEME. 


La Vigne et les Boissons. 


CHAPITRE I. 

Explication des termes de vignobles y 371 


• CHAPITRE II. 

De l'exposition des différons plans de 


vignes , 

175 

m » à %igni*s. 

ihid. 

Absicit'* Je I4 - Igné ^ 

a;6 

£K|0^ilioii Je U vigne 1 

*77 

Tome III^ 



Prindpales espèces de raisins , i quoi et 
quand elles sont bonnes, ibid. 

Raisins propres i de certaines espèces de 
terres plus qu’è d’autres, 3S3 

Choix du plant de vigne , qdant au boit , 

a83 

. CHAPITRE III. 

Culture et gouvernement de la vigne jus- 
qu’à sa cinquième année , 384 

a 


Digitized by Google 



Manière de pîenwr 1a TÎgne • 

Temp» de lever le pUnt de tigno | 

Tfrop» pour pUnier 1» vigne f 
Vipne haute, 

Vigne moyenne, 

Pépinière da cJieveléctet damArenttes-, 
TiAvail qu'il fdul faire aux vignes jusqu'à 


leur f inquième année, 291 

De la fa^onil'accollerel dVfreuîtîer la vigne, 

lé-'V/, 

Travail de la première année, açS 

Travail de la seconde année , 29 I 

J’.bnurgponnemenl de la vigne , /A/V/v 

Travail de la troisième année^ 296 

Taille de la vigne i*ar rapport à ses trois 
différons étals , ibid. 

Seconde taille de la haute vigne ^ 296 

Seconde tailh de la vigne moyenne, 298 
Haisofi dis lieux taillea précédentea , ibid. 
Seconde taille da la vigne basae , 299 

Ltthnurdes vigitea , ihid* 

6.U1I1 lies de lignes, Soa 

Péj in 1ère de lUHrcotUs de vignea , ibid, 
Gnffi de la rigne , ibid. 

Soins et euhure que demande la vigne lors- 
qu’elle est grt ffee, 3o3 

Fumage et terrage des vignes, 3o4 

Manière de terrer les vtgiiea, 3o5 

Insectts nuisibles à U vigne | 3o6 

filtre espèce de vigne basse, 3oy 

Vignerons, /bid, 

CHAPITRE IV. 


JOes vendanges , vt de la manière de les 
faire avec le plus grand avantage^ 3o8 


Ban de vendanges, ibid. 

Du moment de faire les vendanges , 309 

Manièie de façonner les vins, üiid. 

Vin rouge, 3iO 

\^n à repasser sur le marc , 3i 1 

Vn gris, 3ia 

Vin bUr?c ordifiMre , ibid. 

Vio clairet et aur«Boâ(, ibid. 

■\'in doMie, 3i3 

Vin muscat, ibid. 

Vin de tukai oompoaé , 314 

Vio bourru , ibid, 

RttÛ4né , ibid. 


Maiiièra de cooteefaire le vin d’Espagne, 

ibid. 

Vin de cerise^ , 3i5 

Vin de coings*, iiii. 

Vin d*fib>iiiihe , ibid. 

Vio de genit;vre , ou Gene«rette ^ ibid. 

Vin de raisins secs , 3i6 

Piquette ou demi' vin , ibid, 

Hajés, 3»7 

Usage des râpés, 3i8 

T .rire , lie de vin , cendres graveléca , ibid. 
Secrets con<^mant le vin , 3 1 9 

Pour le hien clarifier , ibid. 

Pour dégraisser le vin , ibid, 

pour emjiècher le vin de tourner et le réta* 
blir quand il l'e^t , 3x0 

Pour èter au vin le goût de moisi , ibid. 
Pour rétablir le vio gâté , 3a t 

Pour donner de la force et conserver un vio 
foibln, ibid. 

Pour le vin qui sent Paigre ou Pâmer , ibid. 
Pour adoucir un vin vert ,* ibid. 

Pour conserver le vin et le rendre b^n jua« 
qu’à la d«*rnière goutte , 821 

Pour rendre la couleur au vin blanc qui a 
jaurvi , ibid, 

Rocetie pour vsMiPEspagnc troublés par 
une lie violente, ibid, 

four remettre un vin clairet gâté par une lie 
violente, ibid. 

Pour rétablir le vin du Rhin qui est en tra- 
vail, 3a3 

Pour rétablir les %iea d’Espagne et d Au- 
triche , devenus jaunes ou brunâtres, 

ibid 

Pour remettre un vio de Bordeaux , dont U 
couleur est gâtée, ibid^ 

Pour corriger les vins qui pèchent dans leur 
consistince, c’est-À-dirc , ceux qui sont 
lourds , troublés , ou vis<|ueux , 324 

Pour eaipècher les vins devenir troubles et 
eis(|uetix , ibid. 

Pour corriger Is mauvaise odeur, les vins 
piquéai **i les vins doux, ibid. 

Pour reniC'lier à la perte de la force et de 
resjirit du vin , 3l5 

Pratique des iiinrchaiiJa dans la transmiiti- 
lionou ao^ bistlquerie des vins | 3a6 


TABLE 

aS5 
ibid. 
ibid, 

ihé 

ibiJ. 
ayo 




Digitized by Google 


U] 

545 

itid, 

344 

itid. 

35( 


DES CHAPITRES. 

Manière d’améliorer les vint tains « et de Entonnage , 

COI riger les défauts de ceux ^ui en ont , Vin rouge, 

3*9 Vin gris , 

Manière dont It» Hollandois et lesAnglois Soutirage, 

debarrassent promptement leurs vins des Vin mousseux ou non mousseux, 
lies volantes , surtout les vins de France CHAPITRE VI 

et d’Espagne , 3a8 * 1 

Four réparer la couleur des vins rouges , Du vignoble de la ei-dmaat Bourgogne et 

ibid. <fe tes vins , 343 

Four rétablir des vins blancs ijui deviennent Des vins de primeur^ 353 

trop murs et qui prennent une couleur Vins de garde, et qui se conservent loag" 

brune, ü/J, temps, |36» 

Four rendre le vin d’Espagne blanc , itid. Vins blancs , itid. 

Four corriger le brunies vins de Malaga et CHAPITRE VII. 
d’Espagne, 3 ïç 

Pour améliorer les vins TOtiges, troubles et Méthode de faire le vin dans la ci devant 

d’une couleur de tan, ibui. Provence, 36» 

Pour réparer Pétst et l’odeur du vin de Ms- 
*»e» I itid. 

Pour réparer la saveur et l'odeur des vins de Méthode de planter la yigne dans le ci- 

Franceetdu Rhin, ibid. devant Orléanais, et de sa conduire dans 

Pour réparer et conserver les vins rouges , ce travail , 363 

33o Dutcra[wde planter nnevigne , et des diffé- 


CHAPITRE VIII. 


Pour ûire fermenter le vin de nouveau , 

ihid. 

Du meilleur temps pour tir«r U vio» 

Vin altéré ou frrlnHÎ , iAJ. 

De la concentration Jes vina et aulnes li- 
C|ueura rrrmrntées » roanièie de Ira coq* 
•erver plus inaltérables, plus parfaits, 
plus durables, etc. 53 t 

Méthode poor orndenaerles vrus p.^r la cha* 
Leur ou rêva oration, 53s 

Méthode pour conJi-jtser les \‘‘snspar filtra* 


rentes manières de Je fjire-, 365 

Temps de cueillir U v«mJan^ » 368 

Des -vîna de tX>rléanois, 369 

Manière d'y faire les vins, 3yo 

CHAPITRE IX. 

Des Vignes d* Angleterre » 5^0 

AéHcxioiis fondées sur Pex| crience , rel.sti* 

veroent è U asanière de (atce les vint en 
Angleterre.» S 87 

C H A P I T R E X. ‘ ’ 


MélliodepoMr crmcenlrer Jes vin* et autres 
Jh|»iettra aulincs et spîrftiieiises par le 
froid , 335 

Avarrt«ge« do In méthode de concentrer lea 
^ns par le froid , 3?7 

Futailles , 338 

CHAPITRE V. 


333 AXéthode de traiter les vignes et de fair^ 


les vins en Italie ^ ày# 

Ancienne niéthode, * ^ 3y3 

Méthode moderne , 

CHAPITRE X T. 

Pressoir pour les vins t description d'un 
gr.ind pressoir , 598 

Du grand presanar façonné ,ou gros prcs'soir 
à cage ou chàaai^» m i • i»i :î 
tQu de /« dr eattiver In vigne et Noms , longueur et épai^spur d<<« pî-'cea qui 

de faire le vin en Chainpague ^ 3?9 coinposeni un grand prt;s%oir , 4oa 

Vendange, ?4' Description d’une petite presse ou du près* 

Pressurage , . ' 3^» eoir nommé êtiquet , 4o3 

aij 


Du vignoble de la ci-devant Champagne ^ 


Digitized by Google 


TABLE 


IT 

PiécM particuiièrfs d*un patit pressoir , 4^5 

Autre pressoir plus facile et moins coûteux, 

ibid. 

Description des pressoirs de dinféreotes es- 
pèces, 406 

Détails des bois nécessaires pour Ia cons- 
truction d’un pressoir à double coffre, ca- 
pable de rendre douze pièces de rin rouge 
pour le moins, ensemble les ferremens, 
coussinets de cuivre , et bouquets de 
pierre pour les porter , 4^9 

De la façon de manoeuvrer , en se servant 
des pressoirs à coffre simple ou double , 

4-3 

Manoeuvre du pressoir à double coffre , 

4i5 

De U manière d*élever et de conduire une 
pressée, 4>^ 

CHAPITRE XII. 

Dw c/V/re, du poiré y du corné ^ etdeplu^ 
tieurs autres petites boissons , 4^3 


Du cidre I 

Façon du cidre , ihid» 

Piquette ou petit cidre ) 4^7 

Autre cidre appelé picosse ^ ib'd. 

Du poiré , ibid. 

Manière de faire d’excellent cidre et le poiré, 
t 4x8 

Du cormé , 43i 

V in de prunelles , ibid. 

Vio de genièvre , ibid. 

Bouillon , boisson en usage en Flandre et en 
Picardie , 4^3 

Ponche ou punch , ibid, 

Chausset , bouillon des Turcs , ibid, 

CHAPITRE XIII. 

De la bierrv et de l* hydromel ^ 433 

De l’hydromel , 436 


CINQUIEME PARTIE. 

LIVRE PREMIER. 


Les Etangs 


CHAPITRE L 


Des étangs , viviers , canaux , fosses , fos- 
sés et mares ^ avec tics avis sur le liébit 


du poisson t 

438 

Conslrticiion de l’étang , 

ibil. 

Droit d’étang , ' 

439 

Pièces de l'étang , son assiette | 

ibid. 

Chaussée , 

440 

Poêle , 

44 1 

Bonde d’étnng , i 

44» 

Auge et pilou, . ' 

ibid. 

Cage , 

443 

Relais ou décharge d’étang , 

iiid. 

Empoissonnemeut des étangs , 

444 

Du gardon , 

445 

De la tanche. 

446 

De la perche^ 

ibié. 

Du brochet , 

ibi4‘ 


et la Pêche. 

Dï la carpe , de li brème et de U rendoi'se , 

44 r 

Empoisonnement selon la grandeur de l'd> 
teng , 448 

Alvin. — Frai , ibid. 

Peuplade , et moyen de l’avoir, 44, 

Pèche dee ètetigs, et débit du poisron, 443 
De l’à-sec , des accidens et des ennemis da 
l'èianp , 45a 

De. Viviers, réservoirs , canaux, fossés, 
fusses , nisr s, 454 

Des étangs salés, parcs et autres pêcheries , 

457 

CHAPITRE II, 

De la pèche et des qualités d’un bon pè- 
cheur, 458 

De l’anguille , 45p 

De la lamproie I 461 


Digitized by Google 


DES CH 

De la lote. — D<; U bourbote ou barbote , 

461 

De la TÎpère , 4^^ 

Du hitrbeau ^ 4^^ 

Du brochet , 4^4 

Manière de pécher le brochet avec dea bri' 
cotes y 4^^ 

Manière de pécher le brochet à la ligne vo- 
lante, iàid» 

Manière de le pécher à la turlotte | 4^6 

Autre manière dp le pécher , 4^7 

Chaaae du brochet , ibid. 

Pèche amusante du brochet, ihid. 

De la carpe , et de la manière de la pécher 
à la ligne, 4^^ 

Manière de pécher la carpe le long deserônea, 
avec un filet nommé tramait ^ 4^9 

Autre manière de pécher la carpe | 47* 

De 1a brème et de la vendoise , ién/. 

Du Goujon, du chabot , de Table, de l*è- 
perlao et de la m^telle | ibid. 

De la loche et du meûnier , 4?^ 

De la perche | de la plie ^ et du carrelet , 

4?4 

Du aaumon , 4^5 

Manière de prendre lea aaumona àia foatne , 

ibid. 

Manière de les prendre aux fileta, ibid. 

De ta truite | de Talose , des anchois et dea 
sardines , 47^ 

Secret pour la pèche de la truite, 477 

De l'alose» 479 

DeTanchois, et de lasardioei ' 4^0 

Du congre, ibid. 

Secrets pour attirer toutes aortes de poissons » 


A P I T R E S. T 

et les prendre tant à la main qu'autrement, 

ibid. 

Manière de prendre les poissons à la main ^ 

4St 

Manière de prendre les poissons à la ligne , 

tbid. 

Manière de faire venir le poisson après la 
ligne , ibid. 

Autre manière d'attirer les poissons dans les 
filets qu'on a tendus , d>id. 

Manière de prt^ndre le poisson au feu , 4^* 
Moyen pour empêcher toutes sortes de gros 
poissons de sauter par-dessus les filets, 

ibid. 

Comment prendre «les loutres au piège , 

483 

Manière de pécher avec le filet qu'on appelle 
saine , ibid. 

Manière de pécher au filet appelé louve , 

484 

Du rafle» fèid. 

Comment pécher à l'éperricr » i U truble , 
à la chaîne , et au cormoran» ibid. 

De l'écrevisse, 4^^ 

Autre manière de prendre des écrevisses^ 

487 

De la grenouille, 

Desachéet, laiches ou Vers de terre, 485 
Police de U pèche, inj^ 

Manière de faire toutes sortes de Clcts , 

490 

Des filets ronds à goulets , ^,3 

Dis plombs propres pour les filets , 5o8 

De la manière de teindre lesfiletset de les 
conserver, 


LIVRE SECOND. 


La Chasse et autres Amusemens champêtres. 


CHAPITRE I. Epreuves de la poudre i tirer, 5,6 

Des différentes sortes de chasses , et prin- Effets de la poudre , 5l7 

cipalement de la chasse au fusil, 5ii Huile pour la brAInre de poudre à tirrr, ou 
Manière de faire la poudre i tirer. Matières, de feu artificiel , ib\d. 

5i3 Manière de faire le plomb i tirer , 5i3 

Dose de ces matières, 5l5 Observations sur les charges et pratiques 

Mélange et composition de la poudre, dillérentes suivant les gibiers, 619 

iiid. De l'affût, S 20 


Digitized by Googli 



L 


▼j table 

CHAPITRE II. En cjiiel t^Aps il faut mener lea chiei» à la 

JDe la manière d* élever et de dresser le* m- m j j i i- . i . 

». A. ^ J ! de dresser lea chient a la clidite du 

chiens d arrêt et de les mettre au com* l\ 

mandement^ les faire chasser de près ^ i* * 

de leur apprendre â rapporter, se tenir ^'"««““ran.dea A.gloU; exemple 

à che y al et aller à Veau ^ âsi 

Comn...... corriger le. cl.ie... qui donnent •“* ‘^‘>ien,, 


aur U Vdlailie ou sur le mouton , ibid* 
Choix des rhiena d'arrêt , ibid. 

Comment apprendre aux chient à quêter | 


D« du chien , de U durée de aa vie et 
^ ’ de ses maladies , 536 

J Dtts maladies auxquellct le chien est sujet , 


Moyen pour mettre Ica chiens au comroan- „ , , , ih.’d. 

drment, ib.J. de U g.ln, itU. 

Manière d’apprendre aigi chiena k garder i „***'^* rrm^ e, 537 

r a 'Our guérir le flux de sang dea cniens» 


Comment apprendre aux chiena à arrêter 
aux champs , ihid. 


Pour faire mourir et aortir lea Tcn que les 
chiena ont dans le corps y ilid» 


M , I I * . J viiicii» uni OKRS ic corps . itta» 

oyen pour empecher les chiCDS de poiiHher « • i * . i 

, , Cl rour laire tomber Ica vers qui aencendrent 


Saistm pHir drrsser les rhietiS| rhid 

Comment faire srièter et diasier deux chieus 
ensemble , 5s5 

Manière pour empêcher les chiens do co*trir 
au gibier , ibiJ. 

Mi niére pour faire rapporter de force les 
chiens , ihUi. 


dans les plaies des cliietia , 538 

Pour Icschiensqüi ont anal dans les oreilles, 

iiid. 

Pour faifi'pWser les chiens y ibid, 

Pour guérir les chiens de la crevasse des 
pieds et des autres j laies où lia nepeuient 
porter la langue , Ibid, 


^ * , t ■ V 11 Pour lea chiens qui ont les piedaeneravéa. 

Comment apprendre aux chiena à aller en i i o 

trousse , 5a6 n # ^ ex * 

Manière de dresser les chiens pour «lier à , ^ 

‘ , Pour eiierir lea morsures des aernens et dea 

IVau, 527 . ” * 

Tiperes , làid, 

CHAPITRE I 1 i. Pour lea (hiena blessés du sanglier, Ibid, 

Des chiens conrens et des d.waux de Pour guérir la rage des chii ns , ibid, 

chasse^ Pour les chiena qui sont mordus dea chiens 

... , , enragé? y SAi 

Des différentes espèces de cl.iensd-îchnsse, connoltre quand un chic-n 

* est enragé, i'y'd. 

De. et rie. défaut, d- .ch.en, 5u8 ^ 

Connoi..aace des cliieiis par leur couleur , 

505 CHAPITRE IV. 

Marque de. bon. ebiens; ninnièie de le. 

#l...er et de te. dr. «er . 55o tt li^mx où l’on tnmv, 

Précaution» pour avoir de bons chien. ; tspece de giUtr, ôq3 

Temp. de rut de chaque béte. 54a 

Manière de le» élever jusqu'au for-bus , CHAPITREV 

53i 

Gomment instruire le» chien, à Courre le De ta maniire de peupler une terre de gt- 
cerf, 553 bier, 5^6 


trousse . auo 

Manière de dresser les chiens pour aller k 
l’eau , 5»7 

CHAPITRE I I I. 

Des chiens courens et des clrvaux de 
chasse. 


Digitized by Google 


DES 

CHAPITRE V 


De la chasse du cerf^ 

54ç 

Rut du ct rf. 

ibid. 

Mue des cerfs , 

55o 

Ou quêter le cerf. 

*ibid. 

OmnoiS'tnnce du pied du cerf, 

5ii 

Connoissance des fuméea. 

ibidn 

Connoissance des parties, 

55a 

Connoissance des allurea, des aba4turcs et 


(>ulures , du frayer et de U vois du c«>rf, 

Uid, 

G.if(nsge de* cerfs , thiJ. 

Ni inière de mener If limier en quête y 553 
Manière de quêter aux petites couronnes des 
Uiliis, ibiti 

Manière de quêter aux gagnages , 

Manière de mettre les relais « 

Comment on doit lancer et forcer le cerf, 

ü 555 

Manière de secter le cerf, 558 

Curée du cerf, ibtd. 

Dë]K>uiWe du cerf | tbij* 

CHAPITRE VII. 

XV ia cbasse du daim et du cke9reuil ^ 

55q 

Chasse du Chevreuil, 56o 

Connoissance des jeunes chevreuils dWee 
les vieux ) 56i 

Manière de détourner les chevreuils , ü>id* 


chapitres. vij 

I. liirnVr , ponr trouver et Jttournrr lej 

loups , ibid. 

Clioii de bous chiens pour le loiip^ 56, 
Connoissance du li>up , et termes dont ou se 
sert pour le chasser, 570 

Comment chasser le loup , 571 

M.inière de prendre les loups avec diffiirc ns 
pièges , 5-4 

Au piege de fer appelé traquenard. — 
Avec des lacs coultns. — Avec un hausse- 
pied , 5.5 

Moyens pour éventer les cordes dont on 
fait lacs roulans , Sjq 

M .iiière de frire mourir les loups avec des 
aiguilles , ibid. 

.554 P”"'' les loups et autres leUcs 

ibid. * l’affût , ibid. 

Dépouille du loup, 578 

CHAPITRE X. 

De la chditse du renard et du blireau ça 
lUtisson i des belettes , des martes oa 
foq^es , des putois , er des chats-harets, 

au. 

Chasse du renard aux chien# eourans, 5y, 
Manière de dr< sser les bassets pour le re* 
nard et le bléreau , 53 ^ 

Ruses et pièges pour détruire les renards , 

58 1 

Comment on prend les renards è l’ap|iét, 
avec le traquenard , ibid. 


des chiens eourans , 

Dépouille du chevreuil et du daim , 

CHAPITRE VIII 
De la chasse du sanglier. 


ibid. 

563 


564 


Comment chaaser n forcer le chevreuil avec 

veut, CI les tirer à l’affiit Autre ma* 

nière. — Amorce merveilh use pour attirer 
les ren irds è l'affut, 583 

Moyens singuliers ]K>ur attirer les renards i 
l'alfiit , 584 

e Comment empoisonner le. renard. , ibiJ. 

Composition iruoe mèche qui fait sortir les 

renards des terriers , 585 

Manière de prendre les renards avec U lac 
Coulant , i^id. 

Dépouille du renard, 58^ 

Chasse du bléreau on taîsj>on , iHJ, 

Manière de prendre les Llèreaux au ]>iége , 

5^7 

Dépouille du bléreau , ibid, 

Chmssc «le la bélette , de la martre ou 


du sanglier , 565 

Comment distinguer U voie du sanglier 
d'avec celle du cochon privé , ibid. 

Où l'on trouve Ica sangliers , 566 

Chasse du sanglier, ibid,' 

Dépouille du sanglier, 56y 

CHAPITRE, IX. 

De la chasse du loup , 568 

Lieux où Pon doit aller en quête avec le 


Digitized by Google 



TABLE 


TÜj 

fouine I do* putoii et chut» - hwet» , 

587 

Btoyon ou assommoir pour prendre les Wles 


piiautis , ^89 

Ari* important lorsqu’on veut empoisonner 
les animaux nuisibles, itiJ. 

chapitre XI, 

De la chasse du lièvre , Sqo 

Connoissance du lièvre, ibid. 


Saisons où l’on doit quêter le* lièvres , 

, 591 


Ruse* du lièvre couru , 

ibid U 

Comment chasser lei lièvre# avec le# chiens, 

5 ç 3 

Curée des lièvre* , 

596 

Dépouille du lièvre. 

ibid* 

CHAPITRE XII 

• 

De la chasse du lapin , 

ibid. 

chapitre XM 

• 

Des quadrupèdes sauvages , moins 

connus 

eu Franèe , 

5 y 8 

Des bulries et des brènes , 

ibid. 

De l'éUo , 

599 

Du renne ou rangier , 

ibid. 

Du bouc sauvsce , 

601 

chamois ou isard, et du boui^uetin , 

ihid. 

Du vigogne et du pneos , 

ihid. 

De Pane sauvage , 

102 

Du loup-cervier. 

ibtd. 

De Pour* , 

ibid. 

De Pétureuil , 

ibid. 

Du béi isson et do porc - épie , 

6 o 3 

Visicos et riches, 

ibid. 


CHAPITRE XIV. 


Du gibier-plume , et principalement de la 
sauvagine , 604 

Des oiseaux résidons. — De la perdrix. 



ibid. 

Du faisan , 

607 

Du franroÜn , 

ihid. 

Do coq de biuyèrc. 

et de U gelinotte de# 

bois . 

60» 

Des pintades , 

ibi^ie 


Des poule# dVan et de# rèle# , 

80, 

Du merle, 

ibid. 

De la grive , 

610 

De# tourbe#! 

ibid. 

De U huppe ou paput p 

6 it 

Du taneau , 

ibid. 

Do IVtourneau , 

61a 

De la corneille ; manière de les détruire , 


6i3 

Des même# oiseaux | 

ihid. 

Des oiseaux de passage. 

6i5 

De la caille , 

ibid. 

De l*alnuette , 

6i5 

De rorlotan , 

616 

Du pluvier, 

ibid. 

Du guignard , 

617 

Dt’s pigeon# rimiers, de# bisets 

,et des pi- 

geoDs curieus. 

ihid. 

De la tourterelle, 

618 

De la bd^ssc , 

619 

Des bécassines , doubles bécassines et bé- 

ejuot# , 

ihid. 

Des pic*-de-terre ; syriot ou grisette , 610 

Des canards sauvages. 

ihid. 

Des oies sauvages, 

6a 1 

De la cercelle. 

- 6aa 

Remar(|ues sur le# oi&oauz de marais , ibid. 

Du héron , du courlis, du butor , et de la 

berge , 

. 6a3 

De Tautruche , 

ihid. 

De Poularde, et de la canepetière , 6x4 

De la grue. 

6 a 5 

De U cigogne , 

ihid. 

De# oiseaux de rapine, 

ibid. 

Noms propre# de# cri# de# bètei 

i, et de ra- 

mages des oiseaux. 

637 

chapitre XV. 

J)e la fauconnerie , 

ibid. 

Choix de# oiseaux de proie. 

6 a 3 

Comment allaiter les oiseaux 

de proie. 


63 o 

Manière d'accoutumer l'oiseau 

au leurre, 


63 1 

Comment jeter le faucon, et 

l’obliger de 

s’élever de terre , 

66a 

Observation# sur le# oiseaux qu't 

on a dressés. 


633 


Différena 


Digitized by Google 


DiiTêrens vols pour lesquels on dresse les 
oisetux de proie ^ et comment les y ins» 
truire , 635 

Soins qu*on doit prendre pour maintenir les 
faucons en santé y 638 

Comment mettre les oisceux de proie en 
mur , 639 

Maladies des oi.ieaux de proie > et manière 
de 1 rs en guérir y 640 

De la fièvre, ibid. 

De ra|K)|dexic , ihid' 

Des abcès de la iètCy ibiti* 

Des cataractes , 641 

Du rhitran , tbi'd. 

Du pantois , ihid. 

De la craie , 64a 

De certains vers, dont les oiseaux de proie 
sont attaqués , tbiJ, 

Des filandres, *ibtd. 

De la cUiragre ou goutte aux mains , 

643 

Croissances et ulcères qui viennent à la 
bouche des oiseaux, ibU, 


surviennent aux 

CHAPITRE XVI. 


I}c Vautour y 6|5 

Ce quM faut observer au commencenunt à 


Fégard des autours , 

646 

Manière de dres.ser les autours. 

647 

Comment lâcher les autours, 

ibid* 

Vol pour le canard. 

6 (H 

Vol pour le lapin , 

6.49 

Différence dcsautourS| 

ihid. 

Accidens des autours , 

ibid. 


CHAPITRE XVII. 


Du droit de chasse y de garenne , colont* 

hier y etc, 65 o 

CHAPITRE XVIII. 
Dictionnaire de vénerie et fauconnerie^ 

ibid« 


DES CHAPITRES. 

Autres inconvéniens qui 
oiseaux de proie | 


LIVRE TROISIEME. 

. L.CS Oiseaux de volière , leur éducation , la chasse aux oiseaux y 
les filets y appeaux , trébuchets et pièges de différentes espèces y 
les gluaux , la pipée et autres amusemens champêtres. 


CHAPITRE I. 

Des volières , 661 

Du rossignol , ibid. 

Instinct et inclination du rossignol, 6 Ca 
Nid du rossignol , ibid. 

Comment on prend les grands rossignols , 
et comment on les élève , 663 

Comment on doit élever les rossignols pris 
dans le nid à la fin de mai , ou au com- 
mencement de juin ( 4 /a mi • prairial]y 

664 

Nourriture des rossignols apprivoisés , 665 
Comment distinguer Ün màlc.dVvec une 
femelle , 666 

Maladies des rossignols et remèdes , 667 


Msnière d*élever les serins, 669 

F^te toujours prête pour élever les serins , 

ibid. 

Manière de mettre couver les serins , 670 

Maladies des serins , 673 

CHAPITRE III. 


Des oiseaux de volière y 
De la fauvette. 

De Is linotte , 

Du chardonneret , 

Du pinson y 
Du tarin , 

Du hréant. 


674, 

ibiJ. 

6;5 

6-6 

673 

6îio 

681 


De Falouette , et de scs espèces diffèrentrs , 

ibid. 


CHAPITRE II. 
Du serin de canarie y 
Tome lit 


Du moineau , 

De la tourterelle , 
668 Du la pivoine , 


6S7 


Digitized by Google 


X TA 

De U niésAogei 61 VJ 

■ Dm roitcl<*t , 6 jo 

Du merle | 694 

Du sansonnet, 69^ 

De la pie , 696 

Du perroquet et des perrucliety 697 

Du bouvreuil | 701 

DubcC'figue, 7o3 

Du rouge-gorge, 

Du coucou , 704 

De l'ortolan , 7o5 

Du gros bec, 706 

Du geai , 707 

Des maladies des oiseaux eu général , îbid. 
Purgation des oiseaux ^ 709 

Comment il faut se servir des oiseaux pour 
en prendre d'autres , et pour les faire 
chanter , ibüi, 

CHAPITRE IV. 

Des filets^ appeaux ^ gluaux ^ trébuchetSf 
pièges et autres ruses pour prendre les 
béies et les menus oiseaux ) et notant^ 
ment de ta pipce , 7 1 0 

Des blets de chasse , ihid. 

Des pièges pour prendre les animaux , 

714 

De la pipée, 7«7 

Manière défaire la glu et de la préparer, 

718 

Préparation de la glu pour a’en servir avec 
succès, 719 

Gluaux • 7^^ 

Lt'^u propre et convenable pour faire une 
pipée, 7»» 

S I X I È M E 


BLE 

Cl.oiv de l'arbre delà pipée de sa prépft- 


raûon , 7 ®* 

Log*» pour carberle pîpnir, 7*5 

Avtînucs OH routes qui fout partie de la pi- 
pée, rèiV, 

Manu le de tdidre la pipée , 7*7 


Heure favorable pour commencer à piper» 

718 

Manière de piper et d’appeler les oiseaux , 

7*9 

Saison convenable a faire la pipée, 781 
Temps propre h. pouvoir faire la pipée avec 
succès , 73» 

Oiseaux qui se prennent ordinairement à la 
pipé'', 7^4 

CHAPITRE V. 

Des qualités nécessaires pour la cbasse 
des oiseaux , 7^^ 

Explication des figures représentant les dif- 
férentes sortes d'appeaux , pièges , et c. 
nécessaires à la pipée et à la chasse d**s 
oiseaux , et c. , avec les instructions né- 
cessaires pour les fabriquer, ibià» 

Des appeaux naturris, 788 

Du lacet ,dii colleta piquet, du collet pendu, 
de la glanée , des nappes à allonettea , du 
ballier ou iramail, du brai, de la pipée 
à l'arbre , de la roquette et du collet à 
ressort , 747 

Du rejet, de la pince d’Elvalski , des difi» 
férons Irèbuchets , de l’assommoir du 
Mexique, des pantières, de la mésangette 
et des tenduea d’hiver, 7J6 


PARTIE. 


LIVRE PREMIER. 


La distillation et l’apothicairerie. 

CHAPITRE I. Des acciden* qui peiftent irrÎTer en distil- 

De la dUAllation, 765 laat, ihid. 

Des alambics et do leurs différentes coni- Moyen de prétenir les accidens ; première- 
tructiona , 766 ment le degré du feu et le Image , 769 

Des fourneaux et de leur construction , Des remèdes qu'il faut apporter eux accidens 

768 lorsqu’ils arriteiit, 770 


Digitized by Google 


DES C II 

Sur la nérefftité ^cTafr&tcliir aouvont Pa- 
laoibic; autre moyen de prévenir les ac- 
cidens , 772 

De la ncessité de mettre de Peau dans Pa-* 
lambic pour plusieurs distillations, 778 

C H A P I T H E II. 

Des avantages de chaque distillation en 
particulier^ 774 

Comment on distille à l’alambic ordinaire 
ou réfrigérant, ibii* 

Comment on distille au sable , et dans 
quel cas il faut s'en servir , 775 

Comment on distille au bain*marie : avan- 
tage de cette manière de distiller, ibid. 
Dans quels cas on doit se servir des alambics 
de verre et de terre ; avantages et in« 
convénieos de leurs usages , 776 

Avantages de la distillation au serpentin, 

ibid. 


A P I T R E S. xj 

Avantages Je la distiilaiion au bain de va- 
peurs , ibid. 

Dans quels cas on doit se servir de fumier , 
de mnre de raisin et de la chaux, ibid, 

CHAPITRE III, 

Sur la filtration des liqueurs et le passage 
à la chausse^ 777 

CHAPITRE TV. 

De la fermentation et des mitiiirss qui 
peuvent donner de l*eau de-vie , 777 

£aii-de vie, 780 

Esprit de vio , 782 

Du choix et des épreuves de Peau-de-vie et 

l’esprit de vin, tant simple que rectifié » 

783 

CHAPITRE V. 

Manière naturelle de tirer le suc des 
plantes , 785 

Utilité de ce suc , 786 


LIVRE SECOND. 


CHAPITRE I. Des huiles tirées des végétinx et des ani* 


De l*apothicaircrie ou pharmacie 

particu- maux , avec leur préparation en 

médecine. 

Hère, 

788 

798 

Des ustensiles nécessaires dans une 

\ apothi- De Pinfusion , 


cairerie , 

ibid. De Pinjection , 

ibid. 

Drs drogues simples dont on aura provision, Du lut , 

8ço 


789 Des miels simples et composés , 

80 L 

Des di/Térens baumes , 

790 Des ongueiis , 

8os 

Cataplasmes pour diffilrcntca maladies, 791 Des parruins , 

8 o 3 

Confection contre les vers , 

792 Des pilluies , 

ibid. 

Confection d’byacinte , 

ibid. Des pommades , 

804 

Diaprun , 

ibid. Ratafia purgatif, 

ibid. 

Diasrordium de fracastor , 

793 Des sucs de réglise différrns, 

8 o 5 

Des élixirs. 

ibid. Des syrops simples composés p 

806 

Des em|dâtres, 

794 Distisannes, 

808 

Desilifférens g.irgaritmrs , 

795 Des contrepoisons. 

ibid. 

Des gommes et de leurs propriétés 

, 796 Difîérens remèdes contre la rage 

. 809 

Désherbés vulnéraires et de leurs vertus, Autre remède contre la rage 

pour lea 

* 

797 hommes et pour les bétes , 

810 


septième partie. 


La Cuisine^ l’Office , la Pâtisserie, etc. 

CHAPITRE I. C.H A P I T R E U. 

Dt la cuisine , par ordre alphabétique , Du verjus et des vinaigres , 

81a Ou vinaigre, 


858 

85g 


Digitized by Google 





TABLE DES 


Pour faire de bon vinaigre, Bity 

Pour faire de trè&-fort vinaigre <lu plus mau» 
vais vin, 

pour ïaire du vinaigre en ïrois hrtires , /AA/. 
Pour faire du vinaigre avec de Iran, ibiJ, 
Pour doiiitvr de li couleur au vinaigre, ibidn 
Pour faire du vinaigre très-promp’euient , 


ihid. 

Vinaigre du grand connétaide^ 8 / 5 i 

Pour faire du vinaigre arc , ihid. 

Vinaigre losat de sureau et autres y ihid. 
Vitiaigre dVstragon y ibid. 

Vinaigre de cidre, ihid. 

Vinaigre sciUilinue , 862 


CHAPITRES. 

Vinaigre dra quatre «voleiirs > ihid. 

Lies de vinaigre, ihid* * 

CHAPI T RE III, 

De /a Vnfisspric ^ p ir ordre alpliabétique , 

iind. 

CHAPITRE i V. 

Dt's confitures et des ligueurs ,, par ordre 
alphabétique y 882 

CHAPITRE V. 

Secrets et opérations des arts et métiers 
Ils plus utiles à la campagne y 910 


Fin de la Table des Chapitres et des Articles du troisième volume. 




PLANCHES CONTENUES DANS CE TROISIEME VOLUME. 


1 et 2. Plantes les p!us«'n iivage et les 
plus utiles, Pag. 56 , 116 

3 , IMamere d\nc;usstr hs oran{4«»ii» , 1 jtf 
4 j 5 , 6. Se rres ch mJ. s , cliassis et tout ce 

qui y a rapport , 17"^ t , 196 

y. Espalier précoce ; manière du Us dresser, 

2 i 3 

8» Au.mas. 220 

9. Vendanges ci travail du vin y 3 o 8 

10, La vigne et sa plautationyCii fosses, en 

perchées, 286 

11, 12. Pnssoits différons. 4 c 6 , do8 

> 3 » Instrumen» de la pèche; fdets, manière 

• de les faire , 4^9 


l'igurc de toiii les chiens de rhnsve , etc. et 
I d*tm dogue , avec le signe et leaiégo 
de sev mal.plit'S , 527 

1 5 . Lvi ani.u.iui i|ue Ton chasse et ceux 

qui g>mt cariidssirrs, 5 tS 

16 . Piég» s pour Iva h»tij»-i , etc. 5"4 

17. Oiseaux emplois à la fsitconnssie, 

6-i9 

i 3 , 19 , ao. Pièges , Irëhuchets , appeaux , 
blets, etc, pour lus oiseaux , 

7 ^; ) 7 i 7 


yîngt planches , aont quatre doubles* 


LA NEUVILLE 


Digitized by Google 


LA NOUVELLE 


MAISON RUSTIQUE, 


O U 

ÉCONOMIE GÉNÉRAL 

DES BIENS DE CAMPAGNE. 



quatrième partie. 

LE JARDINAGE, 


LIVRE PREMIER. 

Le Jardin des Simples ou la Botanique i avec les vertus médi- 
cinales des Liantes. 

O N a expoié prtïcëdeimnent tout ce qui conceenoit le* j.irdini, de quelque espéca 
qu’il* puissent être. 11 ne reste plus qu’i traiter une matière des plus utiles è la 
campagne , où l’on est presque toujours dénué des secours qu’on trouve dans le* 
villes. 

La botanique est l’art qui dépend de l’agriculture , et qui enseigne i connoltra 
et i Cultiter les plantes ; c’est encore la partie de la médecine qui s’attache le 
plu* à examiner leurs vertus et leur* difiérentes qualités , pour s’en servir à guérir 
le* maladies. 

Arrangement des plantes dans le Jardin Botanique selon leurs 

qualités. 

Il est à propos de disposer scs jardins , de façon qu’on en ait un particulier , 
dans lequel on ne mettra que des herbes médicinal) s , dont on tâchera d’acquérir 
la connoissance , et dont on se servira au besoin. On trouvera dans ce traité la 
manière de les cultiver , leurs vertus , leur dose , et la manière de les employer. 

On peut même assurer qu’on n’avance rien qui ne soit fondé sur une longiia 
et solide expérience | et que les maîtres de l’art n'ayent enseigné du tout temps, 
Tomt lll. A 
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ft LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 

On pourra disposer ce jardin par jdanclies , comme c<-ltii à flvurs , avec des 
pUtC'bândes autour des murs , pour |>oiiToir y arraiif^i^r les difTérentes espèces 4^ 
plantes qu'on y mettra | suivant leur genre et les diirèrenles eipositions qu*clles 
demanderont. 

Il est bon de les classer y et ranger avec ordre dans les plaocbes ou plate- 
bandes du jardin botanique , de faron que celles qui cmi les mêmes vertus , se 
trou ent ens>mble et non dispersées , r«r on ne pourroil s’y reconnoître. On don- 
nera d’abord un tableau de cette distribuiion : on trouvera ensuite les vertus plul 
détaillées de chacune |»ar ordre alpliabétiipie ; on observera de n’admeltre que les 
vertus qui sont bien connues : car les planti-s , pour la plupart , sont trop négli- 
gées , et souvent employées mal à projios ^ en abusant de leurs qualités. 

Les plantes doivent se diviser comme il suit : Les alvxitères et cordiales^ 

Alextti^re signifie qui ré>i>te au venin et à la malignité. Telles sont ici Pail , la 
frasinclle , dompte-venin, alléluia « citron, orange^ agripaume, etc. On no 
parle pas des plantes étrangères qui ne s'élèvent point ici, ou dont on ne coltine 
quelques-unes qu’avec des soins infinis. 

Les anti scorbutiques ^ comme le cochlearia, le cresson, la berle , la capu- 
cine, la p.isserage , <tc. 

3‘*. Les apéritivts et diurétiques , ou qui sont propres è procurer révacuatlon 
de la sérosité superflue du snng , par la voie des uretères et desiirims. Telles y 
soat propres la chicorée sauvage , le pissenlit , l’oseille , la patience , le fraisier , 
i’alkekenge , l’ache , le persil , l’asperge, le fenouil , rarréle-boeuf, ta garence« 
le cliiendent , oignon, poireau, pavot, genêt, artichaut chervis , etc. 

4^, Les aromatiques et céphaliques y propres aux maladies de 1a tête , comme 
la bétoine , le muguet , la fleur de tilleul , la pivoine, le gui de chêne, le caille- 
lait, le basilic, le calament , le thym, le serpolet, la sauge, la lavande , l’hyssope , 
la ro.''rjol.iine , la digitale, etc. 

5°. Les héchiques ou pectorales appaisent la toux , et procurent l’évacuation 
des humeurs pituiteuses, grossières et épaisses: le capillaire, la pulmonaire , la 
réglisse, le tussilage ou pas -d*ène , le napet, la bourrache et le buglose , Tannée, 
le lierre terrestre, etc. 

6^. Carminatives et chaudes , pour Ira indigestions , chasser les vents , guérir 
les maux d’estomac : Tanis, le roélilot , la camomille, etc.' 

Uiaphofétiques et sudorijiques. La reine des prés , la scorsonère , la ses- 
bieuse , le genièvre , l’angélique , l’inipératoire , le buis , etc.* 

8^. Emollientes , pour amollir , adoucir et relâcher la trop grande tension des 
fibres ; la mauve, guimauve, violette , mercuriale , pariétaire , sene^on, poirée , 
acanthe , berce , bouillon-blanc, lin, linaire , lis, etc. 

Epaississantes et raj'ratchissantes , pour calmer , adoucir i’àcrrté des humeurs , 
tt modérer leur activité : cîtrouilles , concombres , courge , melon , laitue , laiteron , 
pourpier, chicorée sauvage, joubarbe, nénuphar, mâche, cynoglosse , etc. 

lo". Errhines ou stemutatoircs. Le tabac et la graine de moutarde en poudre. 

11 ^. Fébrifuges La gentiane , petite centaurée, gcrmaodréc , benoîte, argentine , 
bourse à pasteur, etc. 

la®. Hépatiques et spléniques , propres aux maladies du foie et de la rate , 
l’aigrcmoîne , l’iMipatnirc d’Avicèiie , la scolopendre , la polypode, la fougère, la 
fumeterre , le houblon, la scrpentsirr , le Cerfeuil, etc. 

« Hystériques o\x emménagogues , propres à rétitblir les évacuations naturellca 
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au Mxa : rarittn1oche| rarnioisi*, la mélisse | la rue, la sabine | le souci , U râlé* 
riane , le marrube , le safran ^ l'agnus castus y et c. 

i4^> Narcotiques ) anodines et assoupissantes. Les remèdes anodins calment les 
douleurs ; les narcotiques diffèrent en ce qu*ils sont la plu[>art dangt reux, et sou- 
Tent de vrais poisons, pris intérieurement. Plasicurs plantes émollientes sont ano- 
dines , ainsi que la plupart des rafraîchissantes , en ce quMles oppaisent Pintlam- 
mation et le mouvement précipité dos liqueurs ; elles peuvent deveuir en cela quel- 
quefois assoupissantes. Mais entre les narcotiques , Topium même cause des rêve- 
ries fatigantes ; et les autres , la jusquiame ^ la ciguë , la mandragore, et le stra- 
nooium ou pomme épineuae , ne doivent jamais être pris intérieurement. 

Opkthalmiques y ou propres aux maladies des yeux. Celles dont on se sert 
sont Peufraise , la verveine , le barbeau ou bluet , cyanus , 1a bruyère , le trèfle , et c. 

i 6 ^. Purgatives. Le nerprun , la rose pâle et la rose muscate , U flambe ou 
iris , la coulevréc , Pyëble, Pagaric,le cabaret , les ellébores , le noir et le blanc, etc. 
jy^. Résolutives. La scrophulaire , petite cbélidoine, petit liset et le seigle, etc* 
i 8 ^. Stomachiques et vermifuges. Absinthe, aurone, baume , cupatoire , tanaise^ etc. 
19 ^ Vulnéraires apéritives ^ qui ont la propriété dVmpurter les obstiuctions , 
pousser le sable et les matières glaireuses par la voie des urines : la véronique , 
verge d*or , mille* pertuis , ivette , pimpreoelle, etc. 

20 *^. Vulnéraires astringentes. La bugle, la bninelle, la sanicle , la pervenche , 
la uille’feuille , la reoouée , la grande consoude , Porpio , Pamaranthe , le plantain , 
la quintefeoille , la tormentille, la bistorte , Portie , Pépi des prés, etc. 

31^. Vulnéraires détersives, La persicaire , la ronce, etc. 

Des Simples par ordre alphabétique , et de leurs vertus 

particulières. 

Absinthe, ahsinthium. Voyez sa culture et ta description, tome II, page33i. 
Vertus Elira fournissent leurs feuilles et leurs sommités, qui sont chaudes, sèches, 
astringentes , atténuatives et diurétiques. La grande absinthe fortifie mieux Pestomne, 
aide à la digestion, excite Purinc et les mois, tue les vers , purge la bile, dissipe 
Pivretse , excite la sueur , et guérit les fièvres, surtout la tierce. Lu petite est plus propre 
pour le foie et pour la rate ; on dît avoir vu des hydropiques , ahandonné> des médecins , 
être guéris pour avoir mangé tous les matins à jeun, trois heures avant le repas, 
Aemi-once de conserve composée avec une livre de feuilles fr^dches d'sbsinllie Poli- 
tique , et trois livres de sucre en poudre, bien pilées, et incorporées ensemble, dans 
«in mortier de pierre, en forme de p&te* Le vin qtPon prépare au temps d«s ven- 
danges, avec la grande absinthe, fortifie très-bien Pestomac, lue et chasse les vers 
des intestins, excite Pâppétit , mais nuit à la tète et aux yeux quand on sn use trop 
fréquemment. 

Acanthe, ou branc-ursine , acanthûs y seu branca ursina. L'acanthe vient en toute 
terre sans beaucoup de culture ; on U multiplie de semences , au printemps , et de 
plantes en racines en automne. Tous les ans il faudra avoir soin de lever cette plante 
pour en Atcr le peuple qui pulluleroit trop abondamment. Vertus, Elle est chaude et 
sèche , et une des cinq herbes émollientes. On se sert de ses feuilles dans les clistères 
et cataplasmes anodius et émollicns , dans les fomentations et décoctions émollientes, 
dans les bains ordonnés pour ramollir et relAcher les voies, dans la pierre et daiie 
PaccouchemoBt difficile. La racioe de Pacanthe eaurege bue , est bonne pour le Aux 
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de , quand il provient de quelque veine rompue , dans la pulmooîe , et dans les 
hlesiures internes CAUsées par qtielque coup , ou chute. Galien ordonne les feuilles de 
Cet lé pi inte, mises en poudre , pour rûtahlir les digestions viciées. 

Ache , fipiurn , est ou de jardin , nommée autrement céleri j ou aquatique; ce dernier 
est plus en usage en médecine. Voyez tome II, À la culture des plantes potagères. 
Vertus. Cette plante est dessicative , a[»éritivey pectorale, carminalive, vulnéraire, 
hystérique; elle f.icilite la respiration, elle nettoie les ulcères de la poitrine, elle 
provocjtie le crachat; mats son u^age, quoique modéré . est contraire à cens qui ont 
1 a vue foihle. Sa racine est une des cinq apéritives; elle eicite l'urine, les mois des 
femmes et le calcul ; elle guérit la jaunisse, et mâchée, elle appaise la douleur des 
dents. La semence est b'aiicoup plus efficiice que la racine ; elle est une des quatre 
petites semences clmudrs; on emplue Tune et Pautre intérieurement. Le jtis de 
Dierbe mondtfie les tilccres malins , particulièrement de la bouche et du gosier. 
On fut une tau de la tig^*, des feuilles et dos Heurs cueillies au mois de juin 
( messidor), rt Tonguent de Apio^ qui (St inondificatif , et excellent dans les tumeurs 
suppurées drs mniiinu-llcs. 

//tor/r» véiilrilde , acorus ren/s , seu calamus aromatiexn ofjicrnamm. Racine longue 
comme U main, grosse comme le doigt, parsemée de petits iimnids et de filamens» 
légère, d\ine substance rarcfiée , roiigeètre en dehors^ blanche eu dedans, odorante^ 
Acre au goAt ; on Pappolle viilgiiiremeut , mais improprement , ca^amus aromaticus ^ 
avec Paddition d'q^V//><irr/i 7 f , pour le distinguer du véritable calamus aromaticus ^ 
racine dhme esjHVe de roseau étranger qtPon apporte des Indes orientales, très-raie 
en Kiirope , et colui qui se trouve dur les droguistes est ordinairement faUlAé ou 
corrompu , a perdu son sel volatil, et est devenu inutile ; cVst pourqtiQi on a recourt 
à Vacorus verus^ dont on parlera dans cet article, qui est son substitut; ses feuilles 
sont longues et étroites, approchantes de celles de Piris. Cette plante croit dans les 
marais de PAsic, dans la Lithuanie et dans la Tartarie; elle vient aussi en Angle- 
terre, en Hollande et en France; les liotaitisies curieux la cultivent dans leurs j.irdins. 
Cette plante se multiplie en séparant ses nombreuses racines; pour peu quVlles ayent 
de chevelu , elles reprendront aussitôt, si elles sont plumées dans un terrain humide; 
elles réussissent .mieux au printemps qu'à l*Automnc; on se sert de ta racine en 
médecine. Choix. On la doit choisir la plus récente , 1a mieux nourrie , mondée ds 
ses Alamens, dîfAcile à rompre, la plus odorante, prenant garde qu'elle ne soit 
vermolue , ce qui arrive souvent. Vertus. Elle est r.ép)iRlique , stnmachM|ue , cordiale 
et hysléritpie ; elle résiste à la malignité des litimeiirs; elle convient aux maux 
d'estomac causés par les crudités , au dégodt , à la digestion viciée , au vomissement 
et aux autres aflections semblables. On iVmploie principalement dans ‘les obstruc- 
tions de la rate et du foie 4 dans la colt<|iie, et passion hystérique. La dose en 
substance et en poudre est ordinairement d'un gros « et en infusion d'une demi-once 
dans de bon vin rosé, ou autre liqutur cordiale. Comme ces racines perdent leur 
acrimonie et leur sel \ mesure qu elles *se dessèchent , on en a confit , et on en 
donne la grosseur d'iine aveline le m.itin à jeun jiour fortifier IVstomac , et réveiller 
l'appétit. On vend cbex les apothicaires le diucorum ^ électuaire souverain pour lea 
maux d'estomoc et pour la goutte. 

Adiiante ou capillaire commun , adianthun ni^rum. C'est le véritable cipilUire qui 
croit aux lieux ombrageux, et surtout proche des chutes des eaux. Vertus. L'herbe 
ou les feuilles ont la verta de dessécher , atténuer , ouvrir , déterger , de remédier 
ana vices des poumons on des reins, de Wvev les obstruciieos du foie et de 1 a rnte 
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•• de proTOquer le flul d'urine et les mois des femmes. Qnelr|ur‘s>uns dnmtrnt 1rs 
mêmes facultés ati poiytric et à la me de muraille , et ne font ]>oint de difliculté 
de K'S substituer à l'adiante. Oti fait un sjrop do la décoction de celle plante avec 
moitié sucre) qui est Iroii dans les maux de poitrine, dans les cachexies ) et dans 
les maladies chroniques. 

Agaric, agaricum. Manière de ahamplgnon blanchàtro , qui nsit sur le tronc d'uil 
arbre appelé méUse, C*esl le srul qui soit propre à être pris intérieurement , quoique 
la même cxcroisüsnce se trouve sur les sapins , sur la pesse sattrage , et autres 
arbres* 11 y a deux sortes d'agarics , le mâle et la femelle : le premier est rond ^ 
égal partout) plus rude et plus amer que la femelle) qui a en dedans des veinea 
ou rayures droites , comme des dents de peigne ^ et quand on k màt he , elle est 
douce au commencement) et un peu apres aiitcre. Choix, Le bon agaric doit étro 
blanc, léger, peu solide , bien friable, doux d'abord, puis amer et styptique , co 
qui convient à l'sgsric femelle , poiirru qu'il ne soit pas lignenx , ni long , ni dut) 
ni pesant. J/agaric se conserve plusieurs années sans perdre sa forcer et le dehors 
▼aut mieux que le dedans. Vertu*. Il est chaud et dessiestifj il purge la pituite, ténue) 
aqueuse , séreuse et visqueuse ^de tout le corps , spécialement du mésentère , de In 
tête et des poumons. Il lève les obstructions > il excite l'urine ; comme il cause 
des nausées A l’estomac ) on lo corrige avec le gingembre ) le giroile , le nard 
celtique , ou avec qnelqu'auirc stomachique. Parce qu'il opère lentement, on y 
ajoute pour aiguillon le tel gemme, ou la crème de tartre. La prise est d'une dragmo 
à deux, et en infusion de deux dragmes à cinq. On en fait un extrait, des tro- 
chisques ) et des pliluLs. 

j4gnu* castus. PcHt arbrisseau , ainsi appelé , parce qu'on prétend qu'il réprime 
les ardeurs de Vénus : il croit en terre marécageuse. Vertu*. On m sert de sa feuille, 
de sa Heur, et principalement de sa semence , pour résoudre, ]>our atténuer, pour 
exciter l'uiine , pour éuiollir les duretés de 1a rate, et pour chasser Us vents. On 
CD prend en poudre et en décoction } on l'applique aussi extérieurement. Voyex 
tom. 1. 

Agripauroe , cnrrf/tfca. Plante qui vient stns culture dans les haies, le long dea 
chemins, et autour des murailles des vieilles habitations et de plants enracinés. Vertus, 
Elle est chaude etsèihe, atténuante, résolutive , délersive , cordiale. Elle remédio 
spécialement à la distension dcshypocondres, et àla curditlagic des enfans. Elle excite 
Purine et les mois , dèiei^e la pituite de la poitrine, dissipe la palpitation du coeur) 
répare les esprits , et tue les vers , prise en poudre et en décoction ; et trois ou 
quatre onces desonjnsbu seul, ou mêlé avec un peu do vin, guérilla pleurésie) 
ainsi qu'on l'a éprouvé. * 

Aigremoine, ogrimonia. Plante qui croit sans culture le long des chemins, parmi 
les haies , et dans les près , dans les lieux pierreux et de plants enracinés. Vertu*, Lea 
It'uillea et les sommités sont héjM^thiqiies ) spléniques et vulnéraires; elles sont d'une 
aubfttance tenue ; elles deSM* client , échaiifl^nt , ouvrent , détergent, forti/ient lé foie) 
arrêtent les flux hépatiques, et sont ordinairement employées dans les maux qui 
procèdent de U foiblesse du foie) comme l’hydropisie et la cachexie; on les ajoute 
aussi dans les bains et dsns tes potions. L'sigremoine est spécifique dans le pisse* 
ment de sang, pris intérieurement en décoction, aussi bien que le cours de 
ventre. 

Ail, aliium. Voyez tome II , culture des plantes potagères, ê'er/irs. Sa racine 
est cbaude, desaicatiro , incinre, apéritire , résolutirê et aleaipharmaque. Son 
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usage interne c&t dans la colique Tcntruse , contre les rers, dans la peste arec d« 
i^inaigre, contre la toux et le calcul; elle con&omtne les viscosités de lVstnmac« 
et excite rappr^tit. Uus.ige ezleriic de ruil est recommandé dans la galle ( 
dans la toux , on oint la pUntc des pitrdi de son suc niélé avec du saindoux. 
Uail et Toignon cuits avec de Diuilo) et appliqués sur L région du pubis « lèvent 
la suppresaion dourine, 

Alcée ou bioiauve, aUea. PUntc qui ne diffère d'arec la mauve f qu'en ce que 
aes feuilles sont découpées plus profondément : elle croit sans culture , dans les 
prairies et lieux gras; elle se multiplie de plan! enraciné ou de aeincnces; il 
J en a de plusieurs espèces. Vtrtus. Elle digèreiclle amollit, elle adoucit, elle 
arrête le sang $ on s'en sert en Uvemens et en fomentations ; on en peut aussi 
user par U bouche pour adoucir les icretés d'urine. La racine bue dans du vin, sert 
contre la dyssenterie, le fliix et les ruptures. 

A/kvkencc ou coejucret, alkekengi. Plante qui croit dans les vignes , dans les haiea 
à l'ombre , elle demande de 1a culture et de Parrosetuent pour porter beaucoup de 
fruits } on la multiplie de semences et de plants enracinés ; ses fruits et baies y 
qui ressemblent assez à des cerises rouges y sont renfermés dans des vessies de meme 
couleur , se cueillent vers le temps des vendanges, f^ertus. Elles sont rafraîchis- 
santrs, dessiciitivcs, néphrétiques, diurétiques^ et lithontriptiques par excellence, 
l't fort usitées dans le calcul des reins et de la vessie, dans la rétention d'uriiie et 
Phydropisiei écrasées et infusées au nombre de sept ou huit d.ms un verre de vin 
blanc : bonnes aussi dans la jaunUseet dans la coagulation du sang On en prépara 
un vin au temps des vendanges, dont on use pour les maux ci-dessus. 

AU^luhx ou pain à coucou, trefolium acefosum. Petite plante qui Croit dans 
les hautes forcis, et dans les lieux ombrageux. Vertut, Elle est propre pour UésaU 
térer , pour calmer les ardeurs de la fièvre, pour rafraîchir et purifier les humeurs, 
pour fortifier le' coeur , |>our résister au venin , surtout dans les fièvraa maligm a, 
La ]K)udre de celte plante donnée en sufEsante quantité dans un peu de son eau 
distillée, guérit les palpitations du coeur. La décoction de l'klleluia avec de l'anis , 
faite dans du vin, est un remède excellent contre la jaunisso ; faite en eau sans 
anis , et gargarisée , elfe est bonne contre la pourriture des gencives , les ulcères de 
la bouche, et les intlammations de 1a gorge. Cetto herbe loélée dans les boissons 
est très-bonne contre les vertiges , et pour prévenir l'apoplexie. Rien n'est plus 
cfScace ;>our corriger l'acide vicieux renfermé dans le sang qui cause la plupart des 
maladies , que de boire trois heures avant le repas un verre d'eau où Pon a fait 
bouillir de l'alleluia. Appliqué sur la tête en forme de cataplasme, il appaise les 
maux de tète de cause chaude. Les feuilles broyées et appliquées promptement sur lee 
brûlures, y sont très-bonnes. Son jus fait disparoltre les verrues, et les taches des 
habits: on en fait une ceu , une conserve et un sirop. Voyez la table. 

AUiaire, alliaria. Plante ainsi nommée à parce que les feuillet sentent l'ail 
quand on les écrase avec les doigts. On' l'a autrefois prise pour le scordîum : elle 
croit dans les haies , et sur le bord des fossés humides. Vertus* Elle est incisive, 
etténuante, détersive; elle excite l'urine; elle est propre pour résister au venin , 
contre le morsure des lerpens , pour la dyssenterie, pour fortifier l'eatomac ; oa 
a'en sert en décoction. Elle résiste à la pourriture , déierge et mondifie les ulcères 
putrides et sordides, et quoiqu'avec moins d'efficacité que lescordium, auquel on 
t recours quand celui-ci manque : et d'autant qu'elle perd sa vertu en se desséchant , 
•n la cueille sur la fin d’aTril ou au conunencement de mti (en floréal ); on la 
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fait rMsnyer durant un jour à l’ombre ) après quoi on la hache menu , puii on la 
pile d.ins un mortier, pour en exprimer le suc, qui se garde pour le besoin. On 
en mêle dans les onguens et les catuplasmes contre la gangrùne , et les ulcères sor- 
dides. On applique scs feuilles vertes broyées sur les dartres, et on met sa poudra 
sur les ulcères carcinomateux. 

Àloe ou alol'S. Suc épaissi d’une plante qui porte le même nom, qui croit aux 
pays chauds, comme en Perse, en Egypte, en Arabie, en Amérique, en Espagne, 
et dans nos serres. On divise l'aloes en trois espèces : savoir, en succotrin, en 
hépatique et en. cabalin. Choix» L’alnés succotrin , ainsi appelé p parce qu’on en 
tiroit autrefois beaucoup de l’ile de Soccotra , est le plus beau et le meilleur de tous : 
il est net , de couleur noire ou brune , luisante en dehors ,• citrine en dedans , 
friable, résineux, asses léger, fort amer au goèt , d’une odeur désagréable , 
devenant jaune quand en le pulvérise. Le second est appelé alocs hépatique , 
parce qu’étant rompu, il a la couleur du foie; on s’en sert tu défant du'siicco- 
trin. Le troisième est appelé alois cabalin , parce qu’étant plus grossier, 
plus terrestre , et moins bon que les deux autres , on ne s’en sert que pour 
les maladies des chevaux. Vertus. L’aloes est fort purgatif , dessicatif et chaud; 
il excite lea mois , il ouvre les hémorrhcïdes , il fortifie l’cstomac , et le purge , 
pourvu qu’on le prenne en mangeant; car si on le met dans un estomac vide, U 
y cause beaucoup de tranchées , et il purge peu. Il est propre pour tuer les vers , 
et pour les chasser dehors; il résiste à la corruption étant appliqué extérieurement; 
il resserre, consolide et déterge; en un mot, c’est un excellent vulnéraire. 

Amaranthe , amaranthus. Vertus, Ses fleurs sont réfrigératives , dessicatives , et 
un peu astringentes ; on s’en sert dans tous les flux , comme le crachement de sang, 
la dyssenterie , la diarrhée et le flux immodéré des mois , en décoction. 

Ancolie. Cette plante est spérilive, diarétique , sudorifique, détersive , et anti- 
scorbutique ; un gros de La poudre de sa rac ine , pris dons du vin , ap’Utise la colique 
néphrétique ; un gros de sa graine mis en poudre , mêlée avec un peu de safran , et 
déli)ée dans un verre de vin , est très-ntile dans la jaunisse. La teinture de ses fleura, 
tirée avec de l’esprit de vin , est excellente pour bien nettoyer la bouche et affermir 
les gencives. Voyez la table. * 

Aneth , anethum. Plante semblable au fenouil dont on ne le sert guère que de la 
semence. Vertus. La semence est chaude et dessicative , chasse les vents , exrite 
l’urine , adoucit le hoquet , aide la digestion , fuit venir le lait atix nourrices. Cette 
plante vient mieux de semences que de plant ; elle craint le froid , et veut être 
souvent arrosée. 

Angélique , angeliea. Voyez sa culture , tome II, page 332. On confit au sucre 
ta c6te et sa semence , et l’on en mange pour se préserver du mauvais air ; mais 
racine est as plus excellente partie. Choix Celle qu’on apporte sèche de Bohême 
est la meilleure , et ensuite celle d’Angleterre ; elle doit être assex grosse , longue , 
brune extérieurement , blanche intérieurement , entière et non vermoulue, à quoi 
•Ile est sujette étant gardée; d’une odeur suave, d’un goût aromatique, tirant sur 
l’amer. Vertus. Elle est stomacale, cordiale , céphalique , apéritive , sudorifique, 
vulnéraire ; elle résiste au venin ; on l’emploie pour la peste , pour les fièvres ma- 
lignes , pour la morsure du chien enragé , à laquelle on l'applique en cataplasme; 
on en avale une dragme dans la peste , qui chasse le venin par la sueur. 

Anis , anisutn. Voyez sa Culture , tome II, page 333. On ne se sert guère que 
de St semence , qui est chaude et dessicative ; plus elle est fraîche , plus elle est 
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douce. Vertus, Elle e$t cordiale, atonacale , pectorale, cariuiuative » dig^^stive; 
elle excite le lait aux aourrices , elle appjiae Ica coliquea ; on en fait prendre un 
acrupule aux enfana , pour purger doucement par hàut et par baa les ordures du 
▼entricule et des intestins, 

Argentine , portentilla , seu anserina. Plante qui croit aux lieux liutnidcs le long 
des chemins , des rivières, des ruisseaux d'eau vive et des mares ; elle se multiplie 
de plant en racine au printemps. Vertus. Elle est astringente, rafralclii&i.antc , di &si* 
cative , conaolidautc , détersive et diurétique \ elle reiiiédie au cnchcment de sang, 
à la diarrhée, et aux autres lliix de ventre et de matrice ; elle brise le calcul dus 
reins; on en use à la manière du thé; elle est propre au scorbut, en déixetioo; 
elle guérit lea bémorrhoïdf s , 1rs écorchures qui se font entr*' les cuisses en mar- 
chant , et consolide nier*.eilleitsrment les pluies, bmyée cl ap(liquée ; en giirgarisma 
cib* calme la douleur des dents, et cnipcclie la pouriitiire des gencives; elle luodcro 
Pardeur de la fiàvre , étant pilée avec du sel et <iu vinaigre , et appliquée aux plantca 
dos pieds et aux poignets. Elle est reco;mnandé«Mlans lu jaunisse, qu'elle chasse par 
les urines $ et à cause de sa vertu diurétique , elle est admirable contre l'hydropisie 
ascite; elle adoucit Pinlldinuialiou des reins et d«* la ves»ie , et elle tempère l'ardeur 
de l'urine; l'rau distillée de toute la plante est bonne pour la chassie, et pour lea 
ulcères dr-s yeux. 

Aristoloche, aristolochia. Plante qui vient en toute terre sans soina ni culture; 
elle se multiplie de plant enraciné au printemps; il y en a quatre espècea géné- 
rales employées en médecine : savoir, la ronde ,1a longue,' la clématite, et la 
petite. Vertus. La ronde et la longue sont détersives , céphaliques , hépatiques, 
];uiiuoiiiqties et vulnéraires, chaudes et dissicatives , atténnaules et apéritives; ellea 
résistent au veniu et à la gangrène. Cn se sert souvent de leurs racines , et qucl- 
queiois de l«-tira feuilles pour les remèdes extérit urs. L'infusion de l’aristoloclie ronde 
est ordinairement employée pour dessécher U galle, et pour mondiher et dessécher 
L» plaies ; les racines de i'iiriatolochcdémalile sont apéritives, résolutives, détGrsi^ es, 
vulnéraires; elles résistent à la corruption , tlles iurtilient ; oo les emploie iatérieu- 
■rcnient , et qmlquelois exlériruremcnt. Les r.icincs de la petite aristoloche sont 
employées en médrciiic dans les rtiiièdts iiitéiieurs ; cdU*s sont les meilleures et lea 
plus estimées de toutes les aristoIcKhes ; elles sont fort détersives , vulnéraires, 
propres |>our résister à la malignité des kiiimurs , pour exciter l'urine et la sueur, 
]K>ur atténuer la pituite , pour aider à la res])iratioa , pour la gangrène. Choix, Les 
racines des aristoloches longue et ronde doivent être choisies grosses , bien nourries , 
rouvi llement séchées, pesantes, prises en dehors , d'un goiit extrêmement amer; 
la racine de la petite doit être bien nourrie, touffue comme 1a racine dVllébore 
noir , récemment séchée , de couleur jaune , d'une odeur aromatique , d'un goiÿt 
amer ; elle est préférable à toutes K s autres pour la thériaque. 

Armoise, artemista. Plante qui vient dans les lieux secs rt pierreux , sans soins 
ni culture ; on la multiplie de semences et de plant enraciné au printemps. Vertus, 
Cette plante est détersive , vulnéraire, apérilive, hystérique , fortdiante ; elle excite 
les mois des femmes, elle aide k l'accouchement et à faire sortir i'arrière-laix; elle 
abat les vapeurs, elle rompt la pierre, et guérit la suppression d'urine; oo s'ea 
sert antérieurement et extérieurement. 

Ari'ète-boeur, ano/us , scu ouonis. Plante qui croit en toute terre sans culture; 
elle se uudliplie de rejetons enracinés À l'sutomne ; ses racines tout en usage en 
médecine , et spécialeaeut leur écorce. Vettus, Elles sont chaudes et dessicativea , 

obstenives , 



Digitized by Google 


\ r 


IV. Part. Liv. Ï. Jardin des Shnples. 9 

•bstersiret , atténuantts , incisives, apéritives , propres pour la rétention <^*urne ^ 
la pierre des reins , la jaunisse ^ Pobstniciioa de foie , de la rate^ la sarco:cle y les 
héisorrhoïdes internes , et Us inariaques du fondement \ on boit de son infusion 
durant quelque temps \ elle couvient à la pourriture de la bouche et k U douleur 
des dents en forme de gargarisme t avant quVlle pousse ses épines y on rn confit 
avec du sel pour manger. On fait une eau distillée de toute la plante avec ses racines » 
un syrop et un sel , qui est un puissant diurétique. 

Arroche puante , ou herbe de bouc , atripUx fjttida. Petite pl..iite y dont les 
bran choa sVlcndent sur la terre, a)ant de petites feuilles grasstUes^ bUnehàlrcS| 
dVne odeur insupportalile par leur puanteur \ elle croit sans culture d iiis les lieux 
sablonneux , le long des ratirailles et des chemins. Vcitus, On emploie avec succès 
cette plante en décoc tion oircn lavement pour les passions liystériques ; on en fait 
tin miel pour servir dans les lavemens qu^on ordonne pour cet effet : on applique 
aussi Pherbe pilée sur le nombtil des femmes attaquées de suffocition de matrice 
pour les en délivrer ; et dans les ulcères pourris des animaux à quatre picJs | pour 
en faire' sortir les vers. 

Ariich ut , cintra , $tu scol mus. Voyez sa culture et ses espèces, tome II, 
p. 334 . Vertus. L*nrlichant est cordial , a| éritif, sudorifique , nourrissant , resl. u- 
rant , propre pour purifu r le sang : la racine provoque fort Purioe , et la fait sortir 
puante , si I ayant fiit cuire en vin , on boit cette décoction ; elle est aussi sin* 
gulière à Phydropisie et à la jaunisse. Li feuille pilée avec du sucre, et appli- 
quée sur les froissurcs et éenebures des mains et autres parties , y est bonne. 

Asperge, asparagus. Voyez sa culture, tome II, p. 338. Vertus Sa racine est 
diurétique , et une d«s cincj racines apéritivts ; elle est desdccalive , résolutive } 
déterge principalement li raie et t< s reins : on la donne dans des décoctions appro- 
priées. La puanteur de Purina qu'on rend un peu après avoir mangé des asperges, 
démontre leur caractère de dissoudre et de séparer le sel uriiieux volatil) et d’intro- 
duire 1a putréfaction) disposition au calcul plutc^t qu'un remède ; elle est par con- 
«éqiicnt contraire à ceux qui ont de la disposirion à U gravelle, d'autant que quand 
le sel urineux est une fois séparé dans les reins , s'il arrive que cjuelque accid«^nt 
étranger y soit apporté des premières voies, ils ne manqueront pas de se coaguler 
ensemble .* c'est pourquid nu n'ordonno plus guère ce simple. 

Aubifoitt ou bluel ) c)anus. Plante fort commune dans les blés, où elle {>ou8sa 
•ans culture. Vertus. Sa lleur est astringente et rafraîchissante, propre jour les 
maladies des yeux. On en tire pir la dUtillation avec de Peau de neige , une eau 
qu'on appelle eau de casse-lunette , parce qii'dle éclaircit la vue. Li décoction 
de Paiibifoin faite en vin blunc , ou en eau appropriée) prise intéricurenient ) est 
souu'raine dans la suppression d'urine et des mois. 

Aenc , alnus. Arbre de grosseur médiocre , qui croit aux lieux aqueux , maré- 
cageux : on se sert de son écorce pour teindre en noir les cuirs et les draps. 
Vertus. Ses feuilles, écrasées et appliquées sur Ira tumeurs, sont résolutives; ellea 
arrèteot et teoipèreut les humeurs euflammées. On s'en sevI en décoction pour laver 
les pieds des voyageurs , afin de les délasser , et l'on en frotte les bois de lits pour 
faire mourir les puces ; son écorce et son fruit sont astriiigens ) ratVaicliissaDa , 
propres pour Its inU immations de la gorge , étant emjdoyés en gargarismes. 

Aunée, hélium y seu œnula campana. Plante qui aime les lieux humides, grss 
et k Pombre ; comme ses semences sont très «rares, on la multiplie de plant à 
l'automne ; sa racine est souvent employée ea médecine. On la coeille au printemps , 
2'otne Zld B 
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avant qii^ellc ait poussé ses feuilles : on U coupe par tranclies , puis on la laîsi6 
sécher A l’ombre ; elle est chaude et dessircative , abstersÎTe^ discusiive , apéritive» 
pulmoniqoe , stomachique , altxipharmaque et sudorifique. On sVn sert pour décou* 
per et chasser le tartre des poumons et des relus , dans la toux et dans l’astlilne f 
pour corriger les crudités de IVslomac , pour ouvrir les uretères , pour éluignrr 
la peste et les autres maladies contagieuses, et pour guérir la gale. On ta met infu- 
ser , au temps des vendanges , dins du vin doux | qui devient, après la fermenta- 
tion , excellent dans les crudités et les autres vices de rostomac quM fortifie , et Us 
intestins ; il est bon aussi pour la gravcUe des reius et contre la colique. 

Aroiue , avena, Vertuê* L’avoine est détersive ^ astringente y résolutive , adou* 
cissanto, pectorale. Ou s'eu sert extérieurement et intérieurement ; on la frica;>se 
avec im peu de vinaigre ) puis on l'iippliqiie bien chaudement entre deux Jingea 
sur les dotileurs de côté et des autres parties du corps ; elle les soulage , parce 
qu’en ouvrant les pores , elle fait transpirer l’humeur qui les causoit. On l’emploie 
aussi en décoction, ou en gargarisme, ou en lavement. Le sirop composé d’unt 
forte déroctioo d'avoine et de sucre , est excellent contre la colii^ue. 

Auronc, abrotanum. Cette pLnte se multiplie mieux de plant au printemps , que 
de semences } elle veut une belle exposition , et une terre terre bien cultivée. Il y 
en a de deux sortes : le mille , et la femelle appelée quelquefois petit cyprès^ 
yertus. La plante d'au*one est incisive et atténuante , apéritive , déicrstve ^ vulné- 
raire , résolutive : elle résiste au venin y elle tue les vers, elle excite l’urine et les 
mois, elle chasse Us vents; elle fait croître les cheveux ^ étant écrasée et appli- 
quée sur la tête. 

Auront femelle, ou petit cyprès, abrotanum foemina , seu santoÜna, Vertus» 
Cette plante a 1rs mêmes qualités que l’aurone raMo , et son usage principal eM 
les obstructions du foie , des reins et des uretères : elle remédie à la jaunisse , 
chasse les vers , est bonne contre 1a morsure des ser]>ena et U piqûre des scor- 
pions , pour résister à la corruption , pour fortifier les nerfs; elle est admirable 
contre les vomissemena de sang. Sa poudre trempée en vin blanc , appliquée sur 
les loupes , les guérit , en quelques endroits du corps qu’elles soient , pourvu qu’elloa 
ne soient point trop invétérées. On emploie ses feuilles et ses semences en décoc- 
tion ou en poudre : on les met parmi le Unge et les habits pour les préserver doa 
vers , d’où on a donné à cette plante le nom de garderobe. 

Barbe de houe y ou salsifis , tragopogon y scii barba hircin Plante potagère , dont 

11 y a deux espèces principales f l’une a la ileur jaune , et l’autre Pa rouge. Vertus» 
On mange leurs racines, qui sont apéritives, stomachales , pectorales ; leurs feuillea 
sont vulnéraires, consolidantes; Peau distillée , ou le jus de toute la plante, sert 
contre la pleurésie. 

Barbe de chèvre , ou reine des prés , ulmaria , seu regina pratu liante qui 
croit sans culture <^ns les lieux aquatiques. Vertus. Klle est rafrsk bissante, des- 
siccativG , sudorifique, astringente , vtdnéraire; elle résiste au venin; elle sert A 
toutes sortes de flux , à la diarrhée, à 1a dyssenterie , au crachement de sang , à la peste ; 
l’usage externe est d’appliquer la racine pilée sur les plaies pour en airéter le sang et 
les consolider : on en fait une eau par distillation > et un extrait propre contre la peste. 

Barbeau, Voyez Auhifoin, 

Bardanc grande , ou herbe aux teigneux , hardana , sise lappa major. Plante 
qui croit sans soins ni culture sur les bords des fossés, et aux lieux humides. Vtr» 
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tus. Elle est pectorale ^ diurétique y diaphorëtique , abstersiTe , astringente » et par 
cette raison cUe coavK'nt à Paslhme , au calcul , au crachement de sang , aux plates 
ioTétérées ^ à Penllure de la rate et des autres parties , et sjiecifiquement à la goutte | 
on applique sur l'endroit douloureux ses feuilles à l'envers ^ un peu .concassée* ^ 
qu'on y laisse une demiqournée , et non plus long*temps y parce qu'elles s'y atta> 
cheroient si fort qu'on ne pourroit..pas les arracher sans la peau* La sentence donnée 
au poids d'une drachme dans du vin blanc, est salutaire contre la pierre des reins | 
elle la chasse dehors quand elle est formée y sinon elle en empêche la génération'* 
les feuilles, s'appliquent aux plaies invétérées, aux brûlures y aux articles luaés ; la 
racine et les feuilles y surtout l'eau distillée, sont estimées contre la pleurésie y et 
^ contre le crachement de sang y qmnd même U dégénère en phthisie et en eoipiéme, 
La racine est sudorifique et excellente dans les tisannea qu'on ordonna dans les 
ftévres malignes et dans la petite vérole, aussi-bien que les feuilles bouillies dans 
de l'urine avec du son y et appliquées en cataplasme soir et matin y pour (aire dis« 
riper tes tumeurs des genoux. 

Basilic, ocinuntj seu hasilicum. Voyez sa culture, tome II, p* 34. Vertus. Elle 
est propre pour exciter les urines et les mois, pour chasser les vents, résister aux 
venins y aider à la respiration, pour fortifier le cerveau et le coeur, pour detergery 
digértT y résoudre , pour fortifier los nerfs ) elle purge les poumons : on Teniploie inté« 
jrieurement et extérieurement. 

Baume, halsamum. Sa culture cit indiquée précédemment. On tire par infusion Une 
huile do cette plante , excellente pour toutes sortes de hleasures, plaies et contusions. 
On se sert des feuilles en décoction pour pousser les mois et les urines : c'est 
aussi un excellent stomachique capable de faciliter la digestion, et d'arrêter le 
vomissement. On met dans les salades les feuilles et les sommités de cewe plante* 

Beccabunga: Plante aquatique , dont il y a deux espèces principales , qui ne 
different qu'en la grandeur do leurs feuilles. Vertus» Cette herbe est chaude et 
humide, et est principalement usitée dans le scorbut. Elle pousse Torine et le 
gravier hors des reins et de la vessie, et provoque les mois. Elle est salutaire 
extérieurement aux phlegmons, aux érésipèles, aux hémorrhoTdes doulomeuses et 
aux cDudilonies; elle efface les taches du visage { elle guérit les plaies étant mêlée 
avec du sel et des toiles d'araignée , et les ulcères scorbutiques des jambe». 

Bçc de grue , ou hcrlic Robert, gerari um Rohertianum» I) y a pliisicars sortes 
de becs de grue usités en médecine; le plus commun est celui dont on parle 
dans cet article, célèbre dans la cure du l'érésipèle; il croit aux lieux sombres 
contre les murailles et sans culture. Vertus, 11 est tempéré entre le chaud et le 
froid ;il est modérément dessiccatif , astringent et détersif; il dissout le sang coagulé 
du corps; il guérit les plaies en arrêtant le sang , et en modifiant f pour résoudre 
le sang caillé, on l'applique en cataplasme ou en fomentation, et on le donue 
intérieurement en décoction. Il est un des principaux vulnéraires, tant intérieure* 
ment quVxtérieureraent , et il entre intérieurement dana toutes les potions vulné» 
rairesy dissout le sang gruraelé, et dispose tellement les contusions et les bords 
des plaies, quVIles disparoissciit et se soudent facilement; son suc mêlé avec la 
térébenthine entre dans les onguens et dans les ejnplètres, U est spécifique pour 
empêcher que les plaies ne dégénèrent en olcères par le vice de l'iiir, ou par 
quelqu'aulre cause; parce que par son sel volatil alkali il corrige et mondille 
l'acide , qui est la cause ordinaire de la corruption. Pour dissiper l'enflure oedé- 
mateuse des pieds dans Thydropisle , ou ensuite d'une maladi e , il faut piler ei 
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«Pf'liqaef eettè plante eo forme de cataplasme ; et pour le rendre pl'ia efKcace J 
on peut J ajouter de la Aente de pigeon ou de cUùvre : c*est un remède éprouvé , 
«ussi^bien que le cataplasme de grande cliélidoine pilée seule et ap)diqiiée sur la 
tumeur. Ce gtranium est encore estimé contre le cancer des inammelles ulcéré ou 
non ulcéré , intérieurement en forme de potion , et eatérioureroent en forme d^ooguent 
ou d*emplàtre : son eau distillée guérit le cancer, ^es catapUsmes de quelque espèce 
de géranium que ce soit « pilés avec du sel et du vinaigre | et appliqués aux plauCct 
des pieds , modèrent la chaleur de la Aèvre. Voyez à la taMe géranium. 

Benoite ou récise , cariophillutu \ tcu herha benedicta, Plante qui croit dana 
les haiesy le long des chemins et à l'ombre, dont les racines ont IVnieur do 
girofle. On les doit cueilltr vers le commencement du printeinpe. Vertus Elles 9 
•ont chaudes et s cites, un p^'ii astringentes, incisives, allénusntea , cépit liqitis, 
Conlialea , propres pour b s culh.iriev, pour dissoudre le sang raillé, étant prii^es 
en poudre ou déco* lion : le vin dans quoi on les met infuser reçoit une odtMir 
aroniatiqtie J il rétubl.t, fo>lific‘ IVstom.ic, et lui redonne son resso'i usiupI; il 
Convient aui opÜotutns ou i>b-.triiciions du foie, de la rate et du méikatilère. Ses 
racines iiVuit pas monts de vertu dans les aifeclions catharreusM que le b> is de 
sassafras en décoction : porléts en forme d'amulette elles arrcient toutes héuior* 
rhagies « surlout ceU*^ des Itémorrn'ûb s. 

Berce. J^lante qui vient en toute terre, et en quelque exposition que ce soir | 
elle se multiplie de s mence et de plant enraciné au printemps. Vertus. Les 
racines de celle pbinle , au»si*bien que li semence, sont apéritîvfs rt incHites» 
on sVo sert en infu>tun. La déc(»cttun des feuilles ou des racines de cette planta 
esl laxative, rl gnent les vajeurs. 

Berle , sium y sive luter. Plante qui croit aux lieux aqiialiqueS) aux bords 
des ruisseaux avec le cresson; elle se ninlliplie de jlsnt enraciné. Vertus. Elle 
est fort apérilive, propre pour atténuer et briat'f la pierre d s reins et de Is 
Yessie, pour e.vciter Tunne, |>our arrêter la d)ssenlerie et pour le scoibut, étant 
mangée ou prise en décoction. 

Bètoine, hetonica. Plante qui croît dans un terrain humide et dms les bois 
àPumbre; elle se multiplie plus de plant enraciné au printemps que de seiopiica. 
Vertus. Cette plante est fU^re cl amère ; elle échauffe et dessèche, atténue, ouvre | 
déterge : elle est partirulièrement céphalique et hépatique ; puis splénique , pec- 
torale , utérine, vulnéraire, et enfin diurétique Son usage «st interne et exieriiOa 
surtout dans les maux de télé ; elle entre dans lee stermitaloires : on en use à 
la manière du thé, et on en applique les f< uilles broyè>'S sur l»s plaies de la tête, 
auxquelles elle est spécifique; anvsi bien que IVinpUtre de bétoine, fort connu et 
fort usité par les chirurgiens. L'infusion ou la décoction des feuille de bétoine est 
propre pour la faunisse , les pèles couleurs , la cochéxie et la sciatique. Lia fi utiles 
snéchées le matin sont bonnes à ceux dont Us yeux pleurent toujours Leur décoc- 
tion faite en vin blanc appaise les douleurs des reins, en chasse la graveUe et 
guérit la jaunisse. Lis féuilUs fraîches pilées svec un peu de sel , appliquées , 
guérissent lea ulcères caverneux et chancreux; et introduites dans le nex en forme 
de tente p en arrêtent le saignement. 

Bistorie, bistorta. Mante qui croit aux lieux humides et ombrag''ux; elle se 
multiplie de plant enraciné à la fin de l'été; sa racine esl employé»* suivent en 
médi*ciiie , qii'nii apporte des puys chatidH. Choix, Elle doit être choisie nouvelle, 
grosse I bien nourrie , bien seche , de substance compacte et de bonne couleur* 
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Vertus» Elle e»t ra&ali hiasaote , deaaiccative » aatringente , alexiphamaqut et sudo- 
rifique. Son principal uaage interne aerl à arrêter le voioiMeinent de aaug ou autrea^ 
et à i^rêvenir i*avorteaiejit , è arrêter le coura de rentre et Les béuiorrhiigica Son 
usage externe est d*anêier le flux de rang dca plaies , et dessêcAer les gencivua 
reUchêea et ulceréea. 

Boit'geruU* Il veut être planté en belle exposition et en bonne terre bien cnl* 
tivée et bien amendée, üu le multiplie de plant enraciné à Taïuomne , et de 
marcottes au printeoipa. Cet arbrisseau ae plait le long d'un mur en espalier. 
Vertus. Les feuillea et Ica fruita de cet arbriaaeau purgent asaea violemment; 
lea habit.ina dea cainpagnea aVn aervent souvent ; la doae est un gros en suba* 
tance y et au double en décoction. Il faut corriger ce purgatif avec le vinaigre 
ou quelques aromates avant de a'en servir. On TordonBe dans Thydropisie y las 
vapeurs et La rhumatismes invétérés. 

Bon Henri f ou épinars sauvage, bonus HtnrU;us\ seu îopathum unctuosum» 
PI «nie que lea botanistes ont mise parmi les lapatkum^ qui croit dans Ica lieux 
incultes le long dea chemina : elle a la feuille approchante de cellr* du pied de 
▼eau. Vertus. Elle amollit le ventre de ceux qui en mangent cuite comme lea 

épinars; elle est vulnéraire* propre pour tuer les ver*. Sa rat-ine un peu laxative^ 

résiste au venin, guérilla gratclie. Celle plante est très-bonne pour nettoyer et 
guérir lea ulcères; le jus de sa racine appliqué, guérit la logne , et arec vinaigra* 
elle oeitoic les taches de la peau, üa Teslime pour guérir la luoisure des béica 
▼eninieust a. 

Bouillon blanc. Verbnseum^ seu tapsus barbatus. TUnte qui croit sans culture 
drins La champs, d us les lieux tablonueui. il y en a de plusieurs espères f nmia 
celle qui est I plu« en usage est à larges fruillea et à fleur* jaisBea. Vertus. Cette 
pl.iiite e«t uié'liocri ment chaude, d« asiccative , émolliente, disciissive, anodine et 
▼hliiéraire ; car la Icuille pilice et incorporée avec de Thuile d'ulive, giiéiit les 
ptjies fraîches , si ou l'applique dessus Son piincipal us.*ge est dans lea maux 
de la poitrine , U toux , le crachement de sang et Les iraui bées du ventre. Et 

racine pi 1 * 0 $ durant huit ou dix jours de suite , passe pour arrêter le flux et It 

douleur de» héicu*noîJes. Pour le teoeame joint à la di»senter<e , mal difficile k 
gnertr , on fait €u re le bouillon bUnc d<in$ du lait de vache |««iur en fomenter 1« 
partie. Le parluiii ou la lumée du bouillon bl.inc est spécifique au même mal, ob 
applique avic aucièa sur les hémorroïdes, en forme de fomenialnm , les fl**ura de 
bxiftlloii Iflanc , cuites dans de Peau de forgeron ou dans du gros viu; ce qui on 
arrête le fins et la douleur ; la fomentation de boiulion blaiu: et de semence de 
jusquiaine ruiiâ dans de Peau, a guéri une douleur d'iiemorroïdc a iii6U[>portabla 
et reb* Ile à tous Ica autres remèdes, au rapport üh Tort-stus Lr's |u» et le marc des 
feuilles de bouillon blanc pilées et appliquées, eit un remède épron é pour guérir 
le't coiilusions des nerfs et dkS membranes. Le bouillon biunc doit cueillir pour 
tO'iH les usages ci-dessus en juin ou juillet ( ou ou ssidor ) , avant que les fleurs 
•oient tombées, parce que cVst le ternes de sa plus gra» le ▼i-rtn. Chotnel s'esC 
•irvi avec auccèa , pour les hémorroïdes internes et i-x-Rrues, de la iléi ocli m dva 
feuillet de bouillon blanc et de guimauve daii» le l.nt , siiit en hiisani appliquer 
les herbes sur les héinorroïd«'S , étant a>sis sur un ba*‘^oi à driiit-|hin de « etta 
décoction, soit en fa sant recevoir timplemei't U fuMéc^J'ic Ile .«s^is sur une ihaise 
percée, et il a fiiit percer et suppurer dmiieni Mt «Us clou» et de peii s nbs'èa, 
•urvcuus autour du ioudemeixt de quelques pvrsopuct auj«ues àux hémorroïdes, jmr 
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I« aecourt de cea fumig&tioo» , qui les ont pr<^servës de U Hatiile dont elles «^toieot 
sneoacées. On fait une eau de Heurs de bouillon blanc par diahllation ; une huile, 
par plusieurs infusions de ces fletii*s dans Phuilo d\>live; et nn tire une liqueur de 
ces mi^mes Heurs, en les exposant seules au soleil dans une bouteille de verre 
double bien bouchée , par le moyen de quoi elles se fondent en une liqueur huileuse , 
excellente pour appaiser la douleur des hémorroïdes et des gouttes. » 

Bouts ou buis, huxus y seu l/uaum. Vtftas. Son bois est siidoriHque , apéritif; 
le suc des feuilles de bonis fraîchement exprime par le moyen d*ime liqueur appro* 
priée , est un souverain remède dans la pleurésie ; on a guéri plusieurs jaunisses 
Avec 1a décoction seule de bouis. 

Bouleau, éit’/n/n. Ses feuilles sontamères, chaudes ,des$icCiittves, résolutives , dé- 
tersives et apéritives; elles poussent les sérosités, et sont recommandées contre 
Bliydropiaie et la galle. La liqueur qui sort des bouts de branches qu'on inet 
brûler, est bonne pour guérir les crevasses des mamelles et des mains. Le fungut 
qui croit sur cet arbre est astringent , et on en saupoudre les Lémorroîdea j>our en 
Arrêter d'abord ic flux. Le suc qu'on tire d'un trou fait au tronc de cet arbre avec 
une tarrière au printemps asant qu'il ait poussé ses feuilles , vers le temps que U 
vigne jette ses larmes, est un remède éprouvé et un préservatif excellent contre 
la pierre dta reins et de 1a vessie, pris au poids de trois onces le matin à jeun } 
ce qui est cause que les modernes nomment le bouleau le bais néphrétique de 
l'Europe , comme étant le véritable substitut du bois néphrétique d'orient. 11 com- 
munique à l'eau dans laquelle on le met infuser, une couleur jaune, et une vertu 
enti^néphrétique singulière; on fait bouillir de jeunes branches de bouleau con- 
cassées, dans de l'eau , ou dans du vin blanc , et on boit cette décoction pour faire 
sortir la gravelle des reins. Vanbelmont loue fort le remède suivant pour se guérir 
et préserver de la colique néphrétique, de la gravelle , de la dysiirie, rt strangurie, 
même des vieillards; comme aussi pour la chaleur du ibie et la stvangurie sangui- 
nolente. Prenez, dit-il , au printemps, de jeunes branches de bouleau dont on com- 
pose les balais , chargée* de boutons, dont les feuille no soient point encore déve- 
loppées , écrasexdes avec un marteau sur une pierre ou sur une enclume ; faitet- 
les cuire dans l'eau destinée à faire de la bierre, duns laquelle bierre vous mettrex 
avec les drogues ordinaires de la semence de daucus ou carotte sauvage, ou des 
tiges de la pliinte appelée heceabmnga , espèce de berle qui croit dans les ruisseaux 
avec le cresson , et on aura une liqueur très>propre à préserver des insultes de la 
gravelle et de la colique néphrétique ; et elle sera encore plus ellîcace , si après 
l'ébullition et la fermentation de cette bierre , on y ajoute de iVau tirée du bou- 
leau au printemps en la mautère ci-dessus écrite , par le moyen d'un trou fait avec 
une tarrière. 

'Bourrache, ou bourroche, horrago. Voyez sa culture tome II, page Vertus, 
Elle est cordiale , chaude et humide ; elle corrige la bile notre et aduste ; elle réjoui t 
les esprits vitaux et animaux infectés par U bile noire , en un mot , elle remédie 
à tous les maux que cette bile cause , et à la maladie hypocondriaque ; elle 
adoucit les âcretés du sang et des autres humeurs; ses fleur , sont mises su nombre 
des trois fleurs cordiales. On donne un verre de son suc aux pleurétiques avec 
beaucoup de succès, qu'on couvre bien pour exciter la sueur , qui les guérit-; au 
défaut du suc on peut donner son eau distillée. Du jus dépuré de bourrache ou 
de biiglose mêlé avec égale quantité de vin donné à des galleiix , a produit d'exceU 
lens effets , non*seulcment pour guérir^ la galle , mais encore pour chasser la méion- 
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tolic, fortifier le coeur et le foie y et pour punfîer le sang. Oadistillc une eau ik la plante 
et des ileurs , on fait une conserve de ces mêmes fleurs ^ et un sirop avec huit onces de jus 
des feuilles , tiré par expression , une once de fleurs réciiUts, et (piatro onces de suctc. 

Bourse à berger y ou tabouret, bursa pastorU^ plante fort commune qui croit 
partout I qui se multiplie de plant et de semence au printemps. Vertus, Les feuille# 
sont dessicatives et astringentes : on sVn sert dans Tliémorrhagie du nés ^ dans le 
crachement de sang, la diarrhée, la dissenterie , le pissement de sang, rt dans 
les pertes de sang des femmes \ pour lesquelles maladies on en donne le suc jus<}u'à 
quatre onces, et on emploie la plante d.^ns les tisanes et dans les lavemens. Son 
usage externe est pour consolider les plaies, pour arrêter le saigement du ne/. , 
eu la faisant flairer au malade froissée dans U's doigts , la mettant sous les aisselles, 
sur la nuque du cou , et sur la plante des pieds à nu. On en fait des cataplasme# 
fébrifuges pour appliquer sur les deux poignets , y joignant des feuilles de plan- 
tain , un peu de safran et do camphre, le tout pilé ensemble, qui guérissent le# 
fièvres intermittentes. 

Brunclle^ ou herbe an charpentier, hrunella seu consolida minor. Plante qui croit 
dans les bois et lieux champêtres herbus \ elle se multi[lie mieux de plant enraciné 
que de semence à Patitomne. Vertus, Cette plante est chaude et dessiccatire , un peu 
âmère, déteraive ^t vulnéraire ; son principal usage est en décoction pour ks plaits 
et les ulcères du poumon , contre le sang caillé et pour les hémorrhagies. On rem- 
ploie aussi dans les plaies des gencives et les autres affections de la bouclie et de 
la gorge , en forme de gargarisme ; pour Pesquinancio , où elle est sjtécifiqiie , on 
y emploie son eau distillée, ou sa décoction , dans laquelle U est bon de dissoudre 
du sel do prunelle , ou cristal minéral , dont en se sert en forme de gargarisme ^ 
ainsi qu'aux inflammations des amygdales , aux ulcères de la boucha et du pal..is , aux 
aphtes , et aux inflammations de la lajigue et de la gorge. Les feuilles pilées et appli- 
quées sont bonnes pour guérir les plaies , pour faire suppurer les clous , et même les 
charbons de la peste , qu'elles font percer , et guérissent ensuite sans application 
d'autres medicamens ; ce qui lui fait donner par quelques-uns le nom de charbonnier. 

Bruyère , erica. Vertus, Ses feuilles et ses Heurs sont propres pour la pierre, pour 
exciter l'urine , pour les morsures des bête# venimeuses , pour résister au venin; on le# 
prend en décoction. L'eau en laquelle la bruyère aura cuit > prise tiède en breuvage 
le matin et le soir , au poids de cinq onces , trois heures devant le repas durant trente 
jonrs , rompt U pierre de la vessie , et la fait sortir dehors ; mais après , le malade doit 
ae baigner en la décoction de bruyère ; et pendiiot qu’il sera dans le bain , il faut qu'il 
aoît assis dessus ladite herbe cuite , et il faut faire souvent ce bain. La décoction 
des ileurs , prise en breuvage , est singulière aux douleurs des cAtés et du ventre ; 
leur jus distillé sert à la foibless# des yeux ; l'huile des mêmes fleurs , par infusion 
ou par coction , est excelleate pour les dartres du visage. 

Bryone , ou coulevréo, bryonia , seu vitis alha. Plante è baies rouge# et è baie# 
noires , elle croit dans les buissons et dans les haies; l'une et l'autre sont usitée#^ 
la première est pourtant préférable. Vertus, La racine qu'on cueilfe au printem^, 
purge puissamment les humeurs séreuses et pituiteuses ; elle est splénique , hépatique 
et utérine , et désopile promptement tes viscères; elle est chaude et dessiccative; 
elle évacue les eaux des hydropiqiies par haut et par bas ; elle guérit les asthmes 
et la goutte , tant intérieurement qu'extérieureroent ; la prise est d'une drachme en 
sulatance , et demi-ooce en infusion. Réduite en forme d'emplâtre avec de la fiente 
de chèvre , elle est bonne pour ^appliquer sur le ventre des hydropiques ; appliquée 
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SMT Un artères âcn tempes et des poignets , elle guérit la ficTre quarte \ et , pîléa 
arec du sang de taureau y elle guérit les squirrhes et les tumeurs carcinomateuses. 
La racine , pilée seule et appliquée sur une contusion , dissipe le sang extravasé. 
Le sirop de bryooe est souverain pour tuer et chasser les vers et autres inSvCtes qui 
se trouvent dans Vcstomac et dans les intestins. 

îiugle ^ ou consoude moyenne, bugula ^ seu consolida media* Plante très-Tulné- 
Vaire y qui croit aux lieux humides et ombrageux ; elle se muiiipUe de semences et 
de plant enraciné au printemps Elle est usitée tant intérieureoient quVxtérieure- 
tnent yertus, Elle convient à U jaunisse, à l'obstruction du foie , à Li rétention 
d*uriiie , aux hernies, à Pasthme, aux ulcères du poumon; elle purifie le sang, elle 
déterge et consolide les plaies ; elle entre dans les potions vulnéraires ; sa décoction 
est recommandée coniroc un remède singulier d»ns la phtisie et dans les plaies et 
ulcères internes. Elle est bonne aussi pour U*s hémorrhagies , comme crachement de 
sang , dysseiitdfies , pertes de sang de THmiiiea , et auln s ; on peut prendre deux im 
trois onces du suc des feuilles et de« Heurs pour les mémci maladies. 

Biiglose, hug^QSSum. Voyez sa culture , tome II , page 345. Cette plante est d'un 
grand iisagn dans les bouillons. Vertus, Elle est humectante, pectorale; elle adoucit 
les àcretés du sang et elle purifie , elle fortifie le coeur et elle excite la joie. Sa fleur 
est une des trois fleurs cordiales; 1a buglose a les mêmes vertus que la bourrache , 
et Punc est le substitut de Pautre. L^cuu distillée des fleurs et des feuilles de buglose 
passe pour spécifique dans les sulfusions grossières des )eux; son suc est mucila- 
gineux et diHuile à exprimer ; et il est bon , avant d'en faire Pexpression y de mettre 
la plante pendant une nuit dans Phumidité. 

Buglose sauvage , ou herbe aux vipères , echium y seu buglossum syh'estre. Plante 
qui croit sans culture dans les champs le long des chemins , aux lieux sablonneux 
et stériles. Vertus. On l’estime propre contre les morsures de la vipère y parce que 
a.\ semence ressemble à la tète de cet animal; elle est humectante^ émolliente y pdt« 
torale ; elle adouçit les àcretés du sang , et elle le purifie. 

Cabaret ou crcille d’homme y asarum. Potîln plante basse , qui croit aux lieux 
ombrageux , et qui se multiplie de plant enraciné à l’automne. Sa feiiillle qui est 
luisante , est d'une forme approchante de l'oreille de l’homme , ce qui l'a fait appeler 
par qurlqucs-uns oreille homme. Choix. La racine y qui s<Tt eu médecine, et qu’on 
apporte sèche des ci-devant Dauphiné y langoedoc, Auvergne, et même du Levant, 
doit être choisie belle, récemment séchée, bien nourrie y entière, grosse comme 
une plume à écrire des plus menues, nettoyée de ses fibres, grise, d'une odeur 
pénétraute et assez agréable , d’un goût âcre et un peu amer; ou la cueille au prin- 
temps : on se sert aussi de ses feuilles. Vertus, Le c.ibaret purge violemment par haut , 
et quelquefois par bas , la pituite grossière avec.la bile. 11 est chaud , des&iccatif et 
diurétique ; il Icvo Ica obstructions de la rate , du foie et de la vésicule du fiel ; il 
, convient à U goutte, à Phydropisic, i la jaunisse ,aiix fi vres tierce et quarte. La prise 
de cc4t'* racine est de demi - drachme à une drachme en substance , et d'une drachme 
à trois tu ir.fcslou. Les feuilles sc donnent depuis six jusqu’à neuf en infusion ou en 
dé< o> lion , dont un fait Pexpression. Une drachme de la racine de cabaret en poudre 
sultil pour faiie vomir et pour purger par bas : on en donne dans la fièvre qaarle , 
dont tu cure dépend du vomissement. 11 faut remarquer que cutte poudre opère diser- 
semrut , suivant la diversité de si prépar tion : plus elle est subtile et déliée , plus 
•lie pousse cificaccnitut le flux menstniel et l'urine , et mieux elle fait vomir : plus 

elle 
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est grossière-, moins t Ue soulève IVstonuc, et n’nglt que par lea selles. La décoction 
de 1 1 racine SC prépare dans du via et dans de IVau sioiple; dans du vtn , ello est 
émétique et purgative; et dans de IVau , c'est un puissant diurétique pour guérir 
les mal.idies chroniques et les fièvres intermittentes invétérées. Il faut que le cabaret 
boiiille dans IVau , et alors la décoction est éprouvée contre les s^piirrhes des viscères , 
qnVlle atténue, résout et dissipe, spécialement les tumeurs de la rate. On prend 
trois , quatre ou cinq feuilles de cabaret , on les pila , puis oo les met dans du 
vin blanc durant la nuit ; on en boit trois ou quatre onces pour vomir, spécia- 
lement nu comineiiceincnt des fièvres iiilermittentcs. ^ 

Cailîc'lait, Il nVsl rien de si commun que cetlç plante. Klle vient en toute sorlo 
do terrq et exposition : on la multiplie do semences ait printemps. Vertus. Cetto 
plante est vulnéraire et détersivc : on sVn sert à la manière du thé pour la goutte; 
on fait un sirop de ses fleurs qui est fort apéritif et propre pour les pàlea 
couleurs et la rétention des mois: On se sert avec succès de la décoction du cette 
plante pour bassiner la gratelle, et pour ^utes Ic^ maladies de la peau. 

CaUmeiite^ calamintha. Plante d'Orne odeur aromatique, qui croît aux liqux 
montagneux et pierreux. On le multiplie de semences au printemps et mieux 
de plant enraciné. Vertus. On se sert des feuilles, qni sont cJiaudcs, dessicca» 
tivfs, apéritives, carminatives , détersives, stomachiques, utérines, pectorales, 
bépatiques; elles |>oiissent les urines, remédient à la toux, désopilent le foie et 
fortifîeut le cerveau. Le calami'iite est trcs-utile, en décoction avec de l'oxymel , 
dans^ IVsthme et dans l'ortHopnje , qui dépendent du vice de l'estomac et de l'ulcére 
du poumon, parce qu'il incise la pituite grossière et visqueuse, et la rend propre 
à sortir par haut et par bas. 

Camomille, ehamacmc/um.VXMxie qui vient en toute terre: elle se sème au prin- 
temps et se replante un mois* après en belle exposition; U ^ a plusieurs espèces , 
entre lesquelles il y en a deux qui sont en usage ; une sauvage , qui croît dans les 
champs aux lieux sablonneux, et l'autre appelée romaine ^ qu'on cultive dans les 
jardins. Vertus. La camomille est chaude, dessiccative , digestive, laxative, émol- 
liente, anodine ; elle pousse par les urines et excite les mois. Son usage est célèbre 
dans la colique , en décoction, et dans la paralisie des parties inférieures , qui s'en 
ensuit. On l'emploie extérieurement dans les clystéres et les cataplasmes anodins , 
émolliens , et pour amener à suppuration. La camomille est un excellent vulnéraire 
Ou en prépare une eau et une huile, par distilation ; une huile , par l'infusion de 
scs fleurs au soleil; un sel et un sirop* 

Capillaire. Toutes les espèces de cette plante se plaisent dans les lieux pierreux 
et humides. Oo les multiplie de plants enracinés au printemps. Vertus. Les capil- 
laires sont appériiifs et udoucissans : on s'en sert à la manière du thé, dans les 
maladies de poitrine, pogr favoriser les crach.its. On en fait un sirop que l'on donne 
jusqu'à une once dans quelque li(|u«ur appropriée , dans la toux opiniâtre. 

Câprier, capparis* Petit arbrisseau qui croit dans* les terres légères et dans les 
murailles , voyez la table , on en cueille les boutons avant qu'ils fleurissent , 
pour les confire dans 4>& vinaigre avec du sel. Vertus. L'écorce des racines de cet 
arbrisseau est chaude, dcssiccative, splénique, àcre, amère et un peu austère; 
partant elle incisive, ouvre, déterge-puissamment avec quelque légère astriction. Elle 
est usitée dans U goutte , le mal hy|>ocondrtaquc et les autres maladies sem- 
bl ibles. On croit que les fleurs confites appelées câpres sont œntrsires aux estomaca 
foibUs , mais qu’elles convieA;ieiil au foie , à la rate , en levant les obstructions do 
Tome ///. , (J 
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Jei vibctres. Elles ouvrent l*apprflii ; on pcm lu laver dans du vin , ou Ira mêler avec 

du sucre ou des raisins de damas , pour eiiij êcher que leur acidité ne nuîsfr k la 

pnitfitif*. L usage seul des rApres a gucri plu&icms personnes mnLdes de la rate 
depuis long->(einps. 

Cüpttune, nu CTVison Pérou , carc/aminàum ^ scunasturttum Vcruvianum.V, sa cul- 
ture , t II, p. 346 . Onconfit sa Heur étant en boiitoii , comme les « Aprt'S dans du vinaigre, 
pour les manger en sala le. ferlas* Elle csl déterive, apéritive, pr<»prv pour exciler 
1 urine , pour U pierre cl pour le scorhui. Le cresson d*Inde , ou U capucine , a 1rs 
mêmes verKis que le cresson des jardins ÿ il est bon «m salade, contre b‘S plaies de 
la bouche cl les ulcères scorbutiques; il est de plus salutaire contre U phibisie. 
On donne le suc d«'s feuilles avec la conserve de roses. On entend ici ; 1% 
phthisie scorbutique , lorsque l'acidc du scorbut corriwle le poumon, à quoi 

les antî-scorbutiq’ics ont lieu, on les nièl»; avec la conserve de roses, le petit 

l*it, ou If lait de thevre, pour rèslsler à la fièvre hectique qui accompagne la 
phthisie* 

* • • 

Carotte , carptta. Voyez sa culture, tome U , page 35o. J\‘rtus* Sa rsciue et sa 
aemcncc sont apéritives , p^oprts pour la pierre; sesfruÜles sont vuliiérairfs et su- 
dorifiqii'>s. La semence est rh iu h* et dessio ative. Son iisagepstdnns le hoijuet , la pleu- 
résie, les tranchées du ve-oro, le calct.l et la rétention des mois. La dose est 
d'une dra< hme daii' un véhu iiteconv**nRb!e. 


Carotte s.iuva^e, Jiufus oJJt< înarum ^ scu pastinaca sylvestris. Ainsi appelé 
parce ipiVilecioi dVlif-n.èiue d iisies lieux dumpétres, secs et sahlonncux. fV/Zur-. 
C*'lte plante a U niém** vertu que le daucus de Crcle , dont elle est le substitut 
dans plusieurs corapositions. La seconde est chaude et dessiccativc , atlémiante et 
apéritive. Sou tis-ig'» iq^ rne est dans U toux , la pleurésie, la strangurie, l'ohttruc- 
lion du foie, de l.i rate, des ureteres et de la matrice, la sufTocation hystérique. 
L’herhf dess>'c)ip les catarres en fi»rme de lotion k la lele, cl en forme de parfum 
facilite l'accouchement. La semence du c/nircus çst estimée contre la gravelle, et les 
AngloU en invitent fermenter et bouillir dans leur bierrc nouvellement faite , dont ils sa 
aervent ensinie avecbeauct iip de succès pour se guérir et se préserver de la gravelle. 

Cartame , nu safran bdtard, coc/éamii.s, seu crocus sylvestris Vertus. Sasemenco 
purge la pituite visqueuse et lea eaux par le haut et par le bas. Elle est bonne pour 
la poitrine et contraire h IVatomaci ainsi nn la doit corriger avec'ranis, le galanga , 
le gingembre ou qnelqti’aulre stomachique. La prise en substance est d*ime drachme 
i deux drachmes et demie, mais rarement, à cause de sa viscosité; en infusion, 
depuis trois drachmes jusqu'à six. ( éo/ar On doit la choisir nouvelle , grosse , entière, 
bien nourrie et bien remplie de moelle. Elle donne le nom aux tablottea diacar^ 
thami. Vertus. Scs fleurs, en la quantité d'une drachme sont purgatives, et con- 
viennent spécifiquement à la jaunisse; et jointea aux fleurs de aouci en forme de 
conserve, elles donnent le rejnède spécifique de ce mal et des obstructions du foie. 
Une once de suc tiré de ses fleurs fraiches , bue avec trois onces de bouillons de 
poule ou d'hydromel , purge les flègmes admirablement. L'Elecluaire diacarthanU 
•e donne rarement au-dessus de six drachmes. 

Carvi , carum. Plante dont li semence est e.n usage en médecine. La meilleure 
est apportée à Paria des pays chauds , comme des ci-dcvant Languedoc et Provence. 
Choix. On doit la choisir nouvelle , bien nourrie verdâtre, d'une odeur aromatique, 
d'un goût àcre et piquant. Elle est chaude et dessiccative j résolutive etatté- 
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TiiMnta, tTomacIiique et diuruliquc ; augmente le lait des uourriccj , et oa 

remploie dana laçolique et le vertige f tant iatërieurement qu*eztérieuremont. 

Catholicon double^ polipode de chêne, quatre onces; seinenres du fenouille j six 
gros; fairo bouillir le tout à petit feu ^ d<ins deux pintes dVau réduites à la moitié^ 
le passer avec expression; ajouter dans la colature deuk lirres de sucre cpi’on fera 
cuire en consistance d'électuaire mol ; le retirer du feu, et y ajouter pulpe de casse et 
de tamarins, de chacun deux onces; y mêler ensuite les drogues suivantes , après les 
avoir réduites en poudre subtile; rliiibaibe choisit, feuilles de séné, de chacun deux 
onces ; semences de violettes et d'anis, de chacun un gros; de réglisse, demi>once; 
des quatre semenci.-s froides mondées, denx gros. Vertus, Cet électuaire est d'un grand 
usage dans les cours do vcfttre; on l'emploie dans les médecines; sa dose est jusqu'à 
une once. 

Centaurée grande , centaureum ma/us. Plante qui croit aux licmx montagneux et 
rudes, en belle exposision ; elle se multiplie de semences et de plants enracinés au 
printemps. Vertus. On sc sert de sa racine en médecine, qui est d'une nature tem* 
péréo, dessiccative, astringente et vulnéraire. Sa saveur est un peu àcre; on s'en sert 
dans les flux de vendre et la dyssenterie; elle remédie aux hernir-a , au sang coagulé , 
au crachement de sang; elle ous're et fortifie le foie ; elle Irve puissanimcnt les obstrue* 
lions des veines misératques , et guérit les maladies qui en dépeudent ; elle est bonoo 
à l'asthme et à la toux invétérée, et excite l'urine. 

Centaurée petite, centaureum minus y seu fei terme. Petite plante qui croit dans 
les terres sèches et sablonneuses; ou l'appiUtf Jk'e/ de terre y à cause de son amertume. 
Vertus. Elle est splénique, hépatique, chaude, sèche, amère sans àcreté, ce qui 
fait qtPelle a une légère astriclion. Elle est détersive, apériltve et sulnérairc; elle 
]>urgc doucement par bas les humeurs bilieuses et pituiteuses, et les sérosités par 
là sueur, ce qui la rend utile dans les fièvres. Elle convient à la jaunisse, a la 
suppression des mois drs femmes, au scorbut, à la goutte, aux vers, et sp' ciairment 
aux morsures d* s chiens enragés. Dans Phydropisie nscilo on fti fait prendre une 
drachme en poudre avec de la semence d’anis , d<’ trois jours l'un. La décoction sert 
extérieurement contre la teigne et les ordures de la tète. Il y en a qui donnent après 
les remèdes géoéraiix, pour nettoyer les premières voies, depuis un scrupule jusqu'à 
une draciime de fleurs de petite centaurée en poudre, qui est un secret pour guérir 
les fièvres fterccs. 

Cerfeiitl, cerefolium- Voyez sa culture, tome II, page j/»6. Vertus. Le cerfeuil 
est chaud et dessiccatif, résolutif, diurétique, lève 1rs obsiniclioiis , atténue la pierre 
du rein, dis<iout le sang caillé , est fébrifuge, purîGe le sang étai.t pris i^^rieii* 
rement, provoque doucement le sommeil , est spécifique contre leikt rtige^^^ngé 
en substance, ou pris en essence, la>|uelle essence, aiissi*bien qm* la décoction, 
priics .nprès les chutes do haut , dissolvcmt* peis%.imment le sang coagulé. On fait 
avaler un verre de jus de cerfeuil pour guérir la pliMirésie cl purifier le sang. Le 
Ct rfeiiil est vulnéraire, il convicait aux ulcères , et surtout aux abcès des utaiiimcllcs , 
causés par le vice du laiu * 

Cerfeuil muMpié , ou d'Espagne, mtrrhis odorata y seu ccnfoUu.m h’spai*icutn. 
Vertus. Celle plante est propre pour la cachéxitr, pour la pthi,ic, pou.^ 1 asthme, 
pour r«*‘pilepsir , pour résister au venin, pour excitêr les mois, et pour hàlor l'accou* 
chement. Les feuilles sèches, fumées comme \e tabac , soul.igi ni les aslhina'iques 

Cerisier, cerasus. Vertui. Les feuilLs du cerisier, cait>'S^aus du 1 lil , purgent 
les matières bilieuses, et guérisscut U jaunisse. Les cerises aigres sont réiVigératives 

C a 
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dcJsiccatÎTM et astnngente&; elles fortiBvnt le coeur et Pestomnc ^ et éteignent la 
soif et U chaleur de la 6èvre. i'ernvl rccomui inde la deioclion de cerise* dans le 
snal hypocondriaque. Oo prépaie un ^in bl.itic , en m ttant dedans des cerises 
aigres, mftres, et leurs novaux conCtassés , qui «"st éprouvé pour la gravclle « et pour 
nettoyer les reins du sable et des glaires; au defaut de ce vin, on concasse une 
trent.iine de noyaux de cerises aigres, qidou nu:t infuser pendant la nuit dans ua 
petit verre de vin blanc, qu*on avale le matin à jeun, étant deux ou trois heures 
après sans rien prendre. Les c< risçf douces, ou n >ires, connues à Paris sous le nom 
<1^ tempérées, humides et céphaliques, et par conséquent salutaires 

aux affections de la tête, A Pépilc(isie , Papoplexie, U paralysie, etc. et princi* 
paiement Peau quV>n en tire par U distillation. La goüimc qui sort du tronc et 
des branches du cerisier; est apêritive, propre pour exciter Puriiic, pour rompre 
la pierre, étant prise intérieurement dissoute daus du vin blanc, dissoute dans de 
Peau. On Pompluic aussi exténeurrnifnt pour In gratelle et pour les dartres. 

Ciitérac y ou vraie scolopemirr, cctcrach y scu scoiopendria wra. Espèce de copil- 
laire, ou plante basse et menue qui aime les rocliers, les pierres et l'ombre. On 
cueille ses fouillei à la fin du Pété. Venus, Elles sont chaudes, dessiccatives, d'une 
saveur Acre, abstersives et spléniques. Leur principal usage est dans la durcie de 
la rate, la jaunisse, la fièvre quurto , pour exciter les urines, briser la pierre des 
reins. On s'en sert pour les maladies de poitrine; Leur décoction dans Peau des 
forgerons où iU ont souvent éteint du fer, est fort estimée contre liJLumeiir et 
Penllure de la rate; on eu fait un syrop composé de simples spléniques, c'est à* 
dire pro]>res aux maladies du la rate. 

Chanvre, cannabis, Vertuv, La semence, ou chenevis , écH.iuffc , dessèche, sou** 
Isge la toux, guérit l.i jaunisse, et remplit la télé de vapeurs. Dans lu reLxxatlon 
de U luette, on fait cuice im peu de chenevis dans l'oxycrat , puis on donne la 
^ colalure pour gargariser la. partie; ce remède est uifoilliblc. L'Luilo , tirée du 
chenevis par expr^sioji , rair.ollit , einpcclie les iiifiummatîoiis , gitire dehors 1rs 
corps étrangers; elle est propre aux tumeurs et aux cancers non ouverts: on les 
en frotte tous les jours plusieurs fois avec le bout du doigt. 

Chardon k carder, dipsacus y seu carduus fullonum. Vertus. La racine du chardon 
à foulon est dessiccative et alistersive ; cuite en vin, «t broyée en forme de cérat , 
qu'il faut conserver dans une boite dViraiii , elle est bonne aux crev^sves , fentes 
et fistules du fondeinent , comme aussi aux verrues pendantes, et à cellvs qui ont 
Ift base largo, ct.mt appliquée dessus On tient que les vermUscaux que l'ou tr4>uvc 
dan^^s têtes de ce*cli.«rdon , lorsqu'elles sont sèches, guérissent la fièvre quarte , 
si porü pendus au cou , ou atlocliés au bras dans le temps de l'accès , 

enfermés dans lui oou<t de linge. 

Chardon à cent têtes, ou chardon Roland, eryngitum. Plante qui croit partout 
dans It-s champs. On se sert principalement de sa racine. Vertus. £He ^st hépa- 
tique , néphrétique et alexipiiarmncpie , métiiocrem^nt ch.iiij*' et sèche, a;<trilive et 
discussive. .Sou usage principal est dans les obstrui lions des mois dus f«*inmcs , 
des reins, du foie, de la rate et des autres viscères ;* cPe convient, [ar celte 
raison, à la jaunisse, et à la colique. On 4onfit cute rtio ic. et on s'cti sert 
•O décoction pour la difficulté fi'uriner, i-C pour nettoyer le*, mus. 

Chardon aux ânes, ou hémorrhoïdal, catduus vineatum r^pir/iS^foUa sonchi. 
Plante épineuse, qu^ croît entre les vignes Veitt.-s l'rise en décoction, tllu (St 
êpéritive; on rappoite. qu'un homme, âgé de LinquMiite ans, fort sujet aux doa- 
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lears néphrétiques I ayant pris, pendant douze jours, une dccoclion do demi* 
once de sa racine, et de dèuz drachmes de réglisse, rendit plusieurs petites pierres, 
et du sable avec les urines, et fut ensuite plusieurs années sans nssentir auetme 
incommodité de cette maladie. On troiire au milieu de la tige et des branches 
de rpielqueS'Uns de ces chardons,- surtout à ceux qui croissent dans les lieux 
humides, une excroissanee ou tubercule, quM faut cueillir en automne, laquelle 
portée dans la ]K>che , ou attachée an bas de la cltemise, préserve des héiuor- 
rhoïdus , ce que plusieurs personnes , qui y étoient fort sujettes, ont éprouvé 
avec succès. 

Chardon béni cultivé, cardans bencdictus. Esptce de enycns qui ne vient point 
si on ne le sème dans les jardins. Celte plaottf cueillie au commencement de juin 

À la mi-prairial), guérit les plaies récentes, ce qu'elle ne fait [as étant curillie 
en un autre temps. Verius. Ses feuilles sont cordiaques, alextpliariuaques et siido* 
rifiqûos; elles échauffent, sèchent , atténuent , ouvrent, dissi;>ent, résistent au 
venin, à la putréfaction, et guérissent les lièvres invétérées, mémo les qiiarus^ 
elles tuent Us vers Le suc, le syrop, la poudre, Peau et la conserve de cliardoa. 
béni conviennent à la pleurésie, et sont alexipharmaques et sudorifiques. On dit 
touchant' la décoction du chardon béni, qu'étant bue à la quantité d'* trois ou 
quatre onces, elle rend IVrine épaisse et puante. Il n'y a point de meilleur remède 
contre le cancer, et les autres ulcères malins rt pourris, que les feuilles, le suc, 
la décoction, nu rcau distillée du chardon béni; et on rapporte pUisiciirs cures 
faites de sembl blés maux, et entr'nutres une femme dont les mamnielles avoient 
été mangées jusqu'aux côtes par im cancer^ qui a été parfaitement guérie par IVau 
distillée, et la poudre des feuilles saupoudrée par-dessus. 

Chardon béni saurage, cnycus atractUis lutea rf/V/ux. Plante qui croit dans les 
champs, sans culture. Matthiole l'appelle fusas agrestis ^ p.irce que les femmes 
ae servent de sa tige [>oiir faire des fuseaux. Vertus LUe est apériuve , sudori- 
fique, propre pour résister a\^ venin, étant prise en décoction. On en tire, par 
la distillation, de l'eau qui a la même vertu que l'eau du chardon béni cultivé. 
Cette pl.mte est très -bonne pour guérir les vieux ulcères et les fistules j et sa 
• décoction faite en eau, a guéri des ulcères et des plaies pourries à des jambes 
toutes prêtes k être gangrenées. 

Chardon de Notre-Dame , ou artichaut* sauvage ,‘ ca/vfi/crr o/é/.r maculis notatus^ 
vulgaris f seu cardans Nîarianus. Espèce de chardon, dont les fcnilles sont longuca 
et larges , marquées de taches blanches comme du lait, qui croit aux lieux incultes, 
et qu'on cultive aussi dans Us jardins. Vertus. Cette plante est pectorale, chaude , 
dessiccative , astringente, incisive et apéritive*, elle est usitée priScipalcmcnt dans 
ta pleurésie , comme le chardon béni , puis dans la jaunisse et l'iiydropisie. On 
en distille de l'e;iu des feuilles tendres. La dose de sa semence est d'une drachme; 
aon usage principal est dans les émulsions ; elle est propre pour exciter l'urine 
et les mois. 

Chardon étoilé, ou chausse-trapc , cardans stcilatus ^ seu calcitrapa. Espèce de 
ehardon , dont les tètes des Denrs sont garnies d'épines rotdcs, piquantes, dis- 
posées en étoiles ; il croit abondamment dans les champs. Vertus, Sa racine est 
fort apéritive, et propre pour le calcul des reins, pour exciteg l'urine, pour lever 
les obstructions , pour exciter la sueur , pour purifier le sang. Sa semence , broyée 
et prise avec du vin, provoque l'urine, et ce, avec violence, jusqu'au sang, si* 
on a'est modéré dans son usage ; mois la décoction do cette semence agit aven 
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plus de douceur I comme atiMi \a di‘coc4îon de sa racine arec miel ^ en forme 
d'Iiydromel. On emploie cetle même racine au lieu Je celle de chardon à cent 
tétrs, dans In tisane et dans les bouillons npêrilifs. Un gros de la semence du 
chardon étoilé y infusée dans un verre de vin blanc, emporte souvent les matières 
glairouseg qui embarrassent les conduits de l*urinc. A l*approrhe de Tacc^s d<^ 
fièvres tierce et double tierce, mâcher et avaler le marc et le jus du poids de 
demi-gros de feuilles vertes y récemment cueillies, ou de la grosseur dhiiie aveline 
de chardon étoilé y eu été ; et en hiver y autant de la poudre desdites feiiillea 
séchées à l'ombre y qiiM en peut t.C’nir sur un liard , infusées auparavant pendant 
quelques heures dans un dcmi-verrc de vin blanc. Ce remede a réussi en plusieurs 
occasions. 

Châtaignier y ou marroniery castanea» Vertus. La membrane rouge y qui es^ 
entre l'écorce et la chair de ce fruit, arrête puissamment les Ilux do ventre excessifs 
et de sang y prise dans du gros vin, et les Heurs blanches des femmes, avec partie 
égaie rTivoire préparé. La dose est de deux drachmes. On fait aussi des émulsions 

* daiia le cnchement de sang avec les chât lignes. Le fruit de marroiiier d’iude y si # 
commun dans les jardins, ne se mange point; mais séché, rupé et attiré par le 
nez, comme le tabac, à li vju ntité de deux ou trois jiincées, il fait éternuer 
assez violemment et peut soulager la migraine. Matthiole dit (jii'on fait manger do 

ce fruit avec succès aux chevaux poussifs; ce qui est confirmé par Clusiiis, au 
rapport de Jean Bauliin. , 

ihvlitloine jOM grande éclaire , chcUitonium majus. Plante qui vient sans culture; 
elle SC trouve partout le long des chnmins, et contre les vieilles murailles. Vertus, 

Celte plante est d audecl dessiccative , fort détersive, atténuante , et d'une saveur 
àcre et amère; (Ile juirge la hile par les selles et par les urines, et elle éclaircit 
la tue; par cette raison, on sVn sert dans la jaunisse et dans les obstructions de 
la rate et des urcti res. On dit (|ue cotte herbgj aiÎM sur la {liante du pied à 
nu , guérit la j.utnisse : sa racine est estimée propfo pour résister au veii ii. Le 
vin, dans leijucl on a mis infuser cette racine hachée menu, devient jaune , et 
bu par ceux qui ont la jaunisse, les guérit inraillibleineiit ; on peut adoucir ce 
viu avec des raisins passés , qui sont pareillement bons à cette maladie ; en un • 

• mot', il n'y a point de remède plus spéciHqiie dans la jaunisse jaune et noire, que 
le suc, l'infusion y la décoction, et toutes les autres préparations de cette plante, 
surtout si on y ajoute le marc. La racine de grande éclaire, tenue dans la bouibe 
et mâchée, appaise la douleur des dents. Le suc jaune de la plante est bon pour 
les verrues, si les en frotte souvent, comme aus-si aux dart>e& et â la gra- 
telle. Cette plante est bonne pour appliquer sur les vieux iilcèics et sur hs plaies 
pourries, qu'elle inondilie. Cuite dans du vinaigre, elle a guéri et préser\ë plu- 
sieurs personnes de la peste. Ou en distille une eau fort estimée et lort en usage 
pour les maladies des yeux. 

Chélidoinc y ou petite scrophulaire , cée/rV/o/i/v/n minus y seu scrophularia minor, 

PKite plante qui croit sans culture d.ins les lieux humides et marécageux. Vertus, 

Elle est humectante y rafraîchissante, résolutive, aj>éritive , propre pour les mala- 
dies de la rate, pour le scorbut, pour la jaunisse, pour le Hux des héinorrhoïdcs , 
et pour en appaisijv les douleurs. Scs racines, écrasées et infusées du soir au 
matin dans du vin blanc, le rendent tiès-bou pour la gravelle et pour la pierre 
de la vessie, si on en continue l'usage. Sohmaiider ne sauroit as->cz loin r la 
petite ebélidoine contre toutes sortes d'hémorrhoîdes , tant pour en arrêter le ilux 
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immodéré, que pour appaiscr la douleur et en guérir la tumeur. La rneino , 
desséeliée, met iufti»<‘r dan» la boisson de» malades; et Peau disiiliéo, mi le 
suc, ou Pliiiile, ou le beurre frai» dans^quoi on a fait cuire toute la plante 
concasséi' , s'appliquent sue la partie affligée. 

CétW, quercM, f'ertus. Le» feuille» du Pécorce du chêne »ont astringente» , 
résoliilivcSy propres pour 1a goutte suatkpic, jour le» rhumatisme»; employé s ea 
fomentation chaudement Elle» arrêtent le cours de ventre et le» hcmorrhagie» , 
étant prise» en décoction par U IkiucUc. Le gland du chêne est aussi employé 
dans la médecine. On le doit choisir gros , bien nourri ; on en sépare Pécnrcc , 
et on le fait sëiher doucement, prenant g rde que les vers ne »*y mettent, car 
îl y est sujet. On le réduit en poudre subtlTe pour bVn servir. 21 est astringent, 
propre pour appaiser la colique venteuse; et le^ FLimantls en itvdlent dans du 
vin, jour guérir le» coliques que la bierre leur cause il est bon pareillement 
pour Ir» tramhcf‘8 des femmes nouvelUiiient acconcbces, et pour tous le» cours 
de \entre. La dose est depuis uu scrupule jiHquW une dracbiuc. Les gUnds et*leiirs 
cupules sont éprouvés dans la dyi»st-titerie . surtout étant torréfiés. La décoction 
des (euitles de chêne , bue , arrête le vomissement de sang, les pertes de sing 
des femmes, et dissout U sang gruiiu-lc. Le fungas ^ ou champignon du chêne, 
arrête Phéinorihagie du nea et des plaies, réduit en poudre, comme*celui du 
bouleau, et il est excellent dans la dyssenterie, étant seulement infusé dans la 
boisson. L'eau , distillée des feuilles de chêne , est souveraine dans la dyssen- 
teric désespérée. Le guy de cl êne est estimé après celui de coudrier contre l'épi- 
lepsie; et avalé en poudre dans un oeuf frais cuit mollet, p'est un excellent 
remède contre les pertes de sang dc‘8 femmes. La potidro de mousse do chêne ^ 
attiré^ par le ne» comme le tabac , en arrête l'hémorrhagie. V'oyez la table. 

Chèvff-feuille , caprifolium. Vertus. Il y en a de cUmix sortes : pris intérieure- 
ment , ils sont apéritifs, détersifs, vulnéraires , dessiccalifs , propres pour la toux , 
pour l'asthme , pour les maladies de U rate ; on s'en sert aussi extérieurement 
pour les vieux ulcères , et pour tuifiorler les taches du visage. L'eau distillée des 
(leurs fortifie le» nerfs , soulage l'asthme , la toux et l.i palpitation du coeur ; le 
.suc des feuilles est d'une grande efficacité dans les plaies de la tête et du crâne : 
les baies rouges du chèvre-feuille , cueillies mûres en automne , pilées et mises 
en digestion au bain-marie ou dans du fumier de cheval , se résoudent en une liqueur 
balsamique, admirable pour guérir les plaies récentes , et non pas Ics^ilcèrcs. 

Chicorée sauvage , thicorium sylvestre Voyez. ss. culture , tome II , p. ?i63. Ver- 
tus. Elle est hépatique, rafraîchissante , dessiccative , apéritive, diurétique , atté- 
nuante, absteesive ; on l'emploie dans les obstructions du foie et dans les fièvres : 
on donne un petit verre de suc cru de chicorée sauvage , ou quatre onces de son 
eau distillée , aux premières approches de l'accès , ce qui les guérit ordinairenir nt 
en deux ou trois prises. On sc sert de» feuilles et des racines dans les bouillons , dans les 
tisanes et dans les apozêmes. Le suc exprimé de cette plante se donne jusqu'il quatre 
onces, de quatre heures en quatre heures , dans les maladies de poitrine v on y mêle 
ordinairement le suc de cerfeuil , de bourrache et de buglose : on en fait un sirop ' 
composé avec la rhubarbe , que l'on ordonne avec succès dans les uial dirs des 
enfans ; on le mêle ordinairement avec quelque liqueur appropriée à leur mal ; la 
dose est d'une once. On conseille de mêler quelquefois parmi les potions amères, 
des poudres absorbantes, comme les yeux d'écrevisse, pour mettre le calme dans 
les parties solides, lorsque ce» parties souffrent quelque irritation; l'inconvénieui 
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des potions amères anlinaires quand elles sont données sans absorHans, étant d‘agî* 
ter le sang) de l'agacer et de le dessécher, et IVstomac trop sensible par le con- 
tact des amers seuls, les précipite tro{» promptement par les selles , et en empêche 
le passage dans le sang. 

Chiendent , gramen* Plante qui se trouve par tout , mais partiailiùrement dans 
les terroirs arides et sablonoeiix , et qui se multiplie à l'infiai ; sa racine est fort 
en usage dans la médecine. Choix. Oo doit choisir )a plus grt>»se , la mictu nour» 
rie , récente , blanche , mondée de ses hiamtns, cueillie au printemps ou à la fin 
de Pété. Vertut, Elle est rafraKliiss nte , dcs&iccative e t apéritive (»ar les urines , 
un prii astringente par le ventre; o^ Pemploie pour lever les ubstruclinns , pour 
exciter Ihirinc , pour la pierre^ pour la gravelle , et pour tuer les vers des enfans , 
étaut prise en décoction. On distille une eau de cette racine au mois de mai ( floréal ) | 
on eu lave le ventre di/s petits enfans pour arn'tcr la diarrhée ; prise par dedans, 
elle |ue les vers, et elle arrête les gr.indes liéniorragies. 

Chou, brassiaa y sen caulU. Voyez sa culture et ses espèces, tome II, p. 365, • 

J\'r£us. L*'s feuilles du chou sont chaudes sans acrimonie , de&siccattvcs et vulné^ 

«^birt'S , fiui’tout lo rouge qui est le plus usité en médecine , soit qu*on distille le 
suc dans ]cs plaies ou ulclres , soit quW applique les feuilles, après les avoir un 
|H!ti froissées : on les a]>pli<|ue aussi sur le cAté pour calmer la douleur de la pleu- 
résie. Les choux llchenl le s'entre par leur partie la pins subtile , ou hi plus s. line, 
et ils le re^serrnit par leur partie terrestre ; ainsi le premier bouillon des choux 
est un peu laxatif, et le dernier est astringent. Les choux rouges sont pectoraux, 
et propres pour la phihisie ; la semence des choux est bonne contre les vers, la 
saumure J< s choux confits est bonne contre la brîlhire : on fait un looch de chou 
rouge cxccilcnt pour Tasthme , et pour les autres maladies de la poitrine et des 
poumons. 

Ciguë , eicuta. Plante dont il y a deux espèes ; la grande , et U petite qui a 
moins de force et de vertu que la grande. Toutes deux croissent dans les lieux 
ombragéi , dans les prés, sans soin et sans culTure ; elle sc multiplie de semences 
et de plant enraciné au printemps. Vertus. La ciguë est fort résolutive , propre 
pour le^ sipiirrcs , pour les loupes naissantes, pour dissiper le lait coagulé dans 
lés mamelles, pour les duretés de la rate , du foie, du mésentère , étant appliquée 
sur la tuim ur; on en fait entrer dans les compositions de plusieurs onguens et em- 
plâtres ; on n? doit jamais s’en servir intérieurement, parce qii*elle est un poison. 

Citruiinier , cUrus, Vertus. On -se sort, en médecine , principalement de son 
fruit appelé çitron ^ lequel, avec sa chair et son écorce, est le contrepoison de 
toute sorte de venin. -L'écorce du citron, et particulièrement sa patlie extérieure * 
jaune , est propre pour fortifier le coeur, l'cstoinAC et le cerveau ; sa partie blanche 
est lithoniriptique , et convient au calcul : le suc de citron est cordial , rafraîchis- 
sant , propre pour calmer les ardeurs du sang, pour précipiter la bile, pour désal- 
térer, pour résister au venin, La semence est cordiale, chasse les vers , et délerge 
les humeurs grossières : le citron est un excellent anti - scorbutique, et pltisieiira 
scorbutiques se sont guéris à force de manger des citrons ; le suc de citron est un 
prés'rrvalif oontre le scorbut : le vinaigre d’écorce de citron est pour appliquer 
sur le pouls, et pour présenter au nés dans les maladies malignes. 

C'trooillc , citrullus. Voyez sa culture , tome II , p. Syy. Vertus. La chair de 
Ja citrouille est humectante , pectorale , rafraîchissante , propre pour tempérer la 
«Jialcur des entrailles , prise par décoction. Sa semence s'emploie mondée ou non 

mondée ; 
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; c’est une des quatre grandes semences froides; elle est diiirettqve, npd- 
rhive et anodine; et son usage principal est de déterger les reins et U vessie, et 
d’éteindre U chaleur de la hile et du sang : on l’emploie dans les émulsions , dans 
les bouillons et dans les décodions. * 

Cochlearia, Voye* Herbe aux cuilliers, 

Coignassier ^ ou coignier , cydonia malus» Vertus, tes coins sont stomarhiques , 
rifrigératifs, dessiccatifs , astrîngeus et nourrissans. On les emploie pour les cours 
de ventre, pour les hémorragies, pour aider à la digestion , pour le Tomissement , 
le hoquet et la relaxation de L’estomac ; la semence du coin donne un mucilage 
propre pour adoucir l’âcreté des humeurs, pour le crachement de sang, pour les 
ulcères du poumon , pour les bémorrhoïdes. On s’en sert en gsrgsrisme, contre l’ari- 
dité et sécheresse de la langue ; en clystère, pour appaisor la douleur des bémur- 
rhoides. On tire ce mucilage a\ec de l’eau rose, pour guérir l’oplithaliui** , les cre- 
vasses des mammelb'S , et les brAlures. La décoction drs feuilles [»osse pour uit 
astringent insigne. On confit les coings , on en fait un rob, une gelée appelée cotignac, 
un sirop , une huile. 

Coloquinte, eolneynthis. Plante des Indes, qui rampe comme U concombre des 
jardins ; elle porte des fruits de méuie uom , qui sont ronds, ovales, en forme de 
poires ou de jiommes» Il y a une grande et une petite coloquinte, la dernière est 
la seule qui soit en usage. Choix On doit choisir la coloquinte nouvelle , en bellea 
pommes grosses, charnues, bien séchées, légf*re$ , se brisant aisément , très-amères. 
La coloquinte, séparée de sr*s semences , est appelée par les auteurs pulpa co/o- 
cyntkidiis ^ pulpe de coloquinte, qu’on emploie souvent dans la médecine. Vertus, 
£lle purge viulemmcnt par les selles, elle est propre pour évacuer la pituite la 
plus grossière des parties les plus éloignées. On s’en sert pour l’épilepsie, pour l’apo- 
plexie , la léthargie , pour la galle, la vérole , la goutte sciatique, pour les rhuma- 
tismes : on ne remploie point seule , mais ou lu fait entrer dans les compositions 
de plusieurs pilules et confections. 

Concombre de jardin , cucumis. Voyez sa culture , tome II , pttge 38?. V ertus» 
Le concombre cru est fort indigeste, à cause du phlegme visqueux dont il est 
rempli; mais bouilli , il humecte , il rafraîchit, il adoucit, il tempère l’acrimonie 
des humeurs , il modère le trop grand mouvement du sang. On l’emploie dans lea 
bouillons, dans les laTemens. La chair de concombre appliquée sur la tète, est un 
remède éprouvé contre la plirénésie. S.i semence est une des quatre grandes semencee 
froides J laquelle est abstersive , apérîtive , diurétique, adoucissante, humectante, 
et d’un grand usage dans les émulsions , pour U pleurésie et la pKrénésie. 

sauvage , cucumis sy/vestris ^ asin/rtus dictus, PUnic qui pousse plusieurs 
liges grosses , rampantes à terre, remplies de suc, rameuses, velues, portant des 
feuilles semblables i celles du concombre ciiUivé , mais plus petites et plus blsn- 
chètres , son fruit est gros comme la moitié du pouce, et de l.i figure d’une olive; 
pour peu qu’on le touche en lu pressant quand il est mér , il se crève par la pointe, 
et il élance avec violence son suc et ses semences par tout le visage. On tire par 
expression le suc de ce fruit roilr , et on le fait épaissir sur le feu en coiuistnuce 
d’extrait ; c’est ce qu’on appelle c/.tteriam. Choix, il faut choisir le plus vieux et 
le plus amer , comme le meilleur. Vertus. C’est un piirgatU hydragogne très violant , 
mais bon pour purger les hydropiques , principalement les asciiiques, l’expérience 
ayant fait voir qu’il lire spéciB(|uem(-nt les eaux de la cavité de l’abdopien. Le suc 
récemment exprimé du coocoaibre sauvage , est souverain pour amollir les tumeurs 
Tome III, D 
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<)urrs y dissiper 1rs Sfjuirrcs ^ et résoudre les écrourll«*s ; il entre par cette raison dans 
les on^uens d les cataplasmes qu*on ordonne contre les s:piirre$ et 1rs duretés de la 
rate y et cri général contre tontes les tumeurs difîîcîles îk résoudre. Le suc seul de 
concombre sauvage , appliqué sur b s écrourllcs , y est excellent , ainsi que le cata- 
pl.ismc des feuilles du même concombre pilées. 

Coiisoudc grande ÿ con.su/ù/a majnr y scu symphytum m«gnnm C’istune pUntr qui 
croit aux lieux humides , le long di-s ruisfceanx y dans les prés; on la multiplie de 
plant enraciné à la lin de Tété , 1< s ll-'urs sont purpurines ou blanches. Vertus. F.lle 
est tem{)érée entre le chaud cl le sec , et une des principales vulnéraires ; ello e»t 
Diiictlagincuie ^ incr.issante , et même incisive » en <|ui fait counoitre quVlle est com- 
posée de parti es mixte»; sa racine est coiisoliilaute , propre pour la phthisir , pour 
les fluxions de U poitrins , pour le crachnn^mt de sang | pour U tly<iic(it*uie | pour 
agglutiner les plaies « pour les fractures on dislocations | pour les lierniis; nn s*c.n 
sert intérieurement et extérinuremntt. L*usago externe sert pour arrêter te sang et 
l’hémorrhagie des plains qnVlle réunit ; elle e»t bonne étant concassée pour appliquer 
sur les bubons et les charbons pestilentiels; ses feuilles y ses fleurs et scs semences 
«ont vulnéraires, aussi-birn que sa racine. 

Coq de jardin , costns hortorwn , scu mcnifui gracca. Plante qu’on ciiltite dans 
les jardins f**qui a une (wleur forte et agréable ; son goût e»l amer et aromatique. 
l'ertus. Lile est dessiccative « apéritive y atténuante , disc.ussive , abstersîve et utérine ; 
elle provoque les mois , f.uiific le foie , résiste à U ni.iligiiité de Voptum et des 
autres |oisons ; elle hiriifie le cerveau et les neufs, rllc chasse les vers, elle est 
« iMiine au vertige, ù Papoplexie , à l’asllime, à l’iiydropisie , à la jaiinidSC, A la 
giaveSle et difüudté d’urincr. La dose est ju'.qti'à d/'iix drachmes , spécialement d* 
la ratine ; celle plante entre dans les potions vulnéraires arec succès, et son odeur 
avec sa saveur aroauitiqiie font juger quVllc possède les mêmes vertus que Tabsintiie. 

Coquelicot. 11 vient coroiminénient dans Us blés et dans les mars , sans soin et 
s.^n« culture , se multiplie de semences au printemps. 

On ne se sert que des fleurs.de cette plante ; on les emploie à 1a manière du thé , 
avec im peu de sucre, dans le rhume, dans 1rs fluxions de poitrine , les pleurésies , 
l’csquinancio , et dans la toux invétérée et opiniâtre. 

Cormier y ou sathicx , sorbus. Vertus, Les siirbes sont réfrîgératifs , drssiccatifs et 
astringens ; ils sont propres , principalement avant la maturité , pour arrêter le 
Toonssement , les hémorrhagies, les cours de ventre, et extérieurement pour refermer 
les plaies en forme de poudre , les ayant fait dessécher au soleil , ou au four ; oa 
les confit avec du miel. 

Corne do cerf, coronopus. Voyez sa culture, tome 11^ r*8^ Vertus, Cette 
plante est astringente par le ventre, apéritive par les urines, vulnéraire, propre 
pour arrêter le cours de ventre et les hémorrhagies, Inmne pour la colique néphré» 
tique , pour la rétention d'uriuc , pour atténuer la pierre , pour déterger et con- 
solider b 8 plaies. , 

Cornouillicry ou cornicr yt ornus. Vertus. $«‘S fruits , .appelés corwoi//7/cs ou cornes y 
sont réfrigérsiifi , dcssiccalifs , astringens, et ils constipent ; partant ils conviennert 
aux diarrhées et aux dyssenteries. On fait dessécher ces fruits , puis on les pulvérise; 
la dose est jusqu’à une drachme , mais ils valent miuix en décoction qu’m poudre. 

Coudrier ou noisetier, corylus , sive nux avellana. Vertus. Les avelines sont 
pectorales, nourrissantes , .astringentes , propres pour resserrer le ventre et exciter 
1»;$ uritifs; une livre J’avelîocs concassées et infusées dans deux pintes de viu blanc ^ 
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lui donnent la vertu de guérir 1rs hydropiqiics , qui en font leur hoision ordinair» , 
ce qui A été éprouvé plusieurs fois avtx succès. Le giit de coudrier est souveraia 
pour IVpilepsie , et spécinloineiit contre Tépilepsie des enfans, où il ist préférable 
même au gui de cliéne; la prise est d*un scrupule à demi 'drachme » ou un drachme 
en poudre, ou en rapures ; la corpiille est astringente, et quelques-uns Tordonuert 
en poudre dans U dyssenterie. Les chatons du noisetier toiit astring«>ns , et propres 
pour 1rs cours de ventre. 

Couleuvrée. Elle vient de toutes sortes do terres sans culture , se multiplie de plant 
enraciné au printemps» Kertus, Les racines» les senienceaet le suc de retto plante, 
tirés par expression , sont des purgatifs assez %'iolens ^ qui font même qiit lqucfo» 
l'efTet des éoictiques ; on en ordonne le suc d ms Phydropisie et dans les maladies 
d'obstructions y Insqn'à trois gros dans un verre de vin blanc. La rnejne se donne 
en substance et desséchée en poudre , otissi dans un verre de vin blanc » jusqu'à 
tirente-siz grains dans les mémos maladies. 

Courge ou c .lebasie , cucurbica. Voyez sa culture , tome II , page 383. Vertui. La 
semence de courge est du nombre des quatre grandes semences froides , et on Pem* 
ploie mondée ou non mondée , comme les autres ; le fruit est hiimerrant , rnfroî- 
chissint, adoucissant » et a les momts propriétés que le concombre, tant à l’égard 
de sa semence que de sa substance \ les feuilles vertes, apjdi<|uéos sur b s tnam- 
mcli»'i des nouvelles accouchées , leur font perdre le l.iil , selon Matthiole. L'eau 
distillée du fruit avant sa maturité est propre aux inflammations externes dos yeux, 
des oreilles , et de la goutte ; et prise intérieurement , elle appaise les grandes chaleurs 
du corps ; »on suc par expression Lit U même chose. La chair de courge, plléo 
crue et appliquée, appaise les inflammations, et guérit les brûlures. 

Cresson d'eau, narsturtiun aquaticum» Voyez sa culture, tome II, p^g^ 584« 
Vertus. Cette plante est chaude et dessiccative , atténuante et apéritive. Son usage , 
principal est dans la gravelle , dans l’opilation de la rate , du foie , de la matrice , 
et dans le scorbut , dont elle est le remède spécifnpie \ elle purifie le sang ; elle 
aide à la respiration ; elle est meilleure verte que sèche , parce que son s«‘l volatil 
se dissipe aisément ; elle guérit la gratclle , si on s'en frotte ; on s'en lert dans les 
errhinea pour exciter l'éternuement ; le suc de cresson est bon pour consumer le 
polype , aussi-bien que celui du pied de veau et de morrlle. 

C/t’jao« de j.trdin , dît alenois, nasturtiuin hoitense. Vertus. L’une et i'.iutre sont 
cbaudrs et de.xsiccntives , arténuantes , ûpéritives ; abstersives , l’usign principal sert 
dans l’enflure de U raie , le srorbiit et le tartre murilagineux des poumons. La 
semence fait sortir la rougeole ; on broie ct tl» semence avec du sain-doux , pour 
frotter et guéiir la tète et les autres parties galeuses. Le cresson alenois est spéci- 
6quc contre les vers , ot spécialement contre ceux péricarde ; on rapporte qu'une 
fille fut guérie des vers du coeur par l'usage des bouillons dans lesquels on mettoit 
du BUC de Cresson et d'ail , et macérer du raifort sauvage. 

Cuscute , ou goutte de lin , cascuta. Plante qui croit sur les autres herbes , par- 
ticulièrenu lit sur l'ortie , le lin et le houblon j on se sert de l'herbe savec ses fl»'urs,' 
surtout de Celle qui,cr«dt sur le lin; la semence entre dans certaine composilion 
jK)ur la raie. Vettus. 0‘He planic dédiée à la rate et au Ibie, est chaude, sèi hc , 
•bastersive , subslringente et apéritive; elle corrige 1‘humeur mélancolique , et con- 
vient à la galle , à la j>mni9se noire , et aux obstructions du foie et de la rate. L'eau 
distillée de toute la plante e^t merviilleiise <nntre les rougeurs du visage. L..ugius 
fût un sirop do cuscute éprouvé dans les fièvres chrouiques ; comme la cuscute lire 
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)«■« vertus fie la pl.mte & ia'pielte «II? r«t attaclie^e , c^Me qui «ii-nt sur le lin est 
j)lus humide que l*** niitrts rspèccs', celle qui cro.l sur Ir fouvient à la rate ; 

celle (lu thym , appelt;o épithyme , pur^e par les selles et par les urines ; et celle 
de dfssus le houblon est salutaire aux maux de la rate. 

Cyprès , cuprt'ssus. J’ertus. Les noix de typrùs sont ft>rl aslringrntes , propres [>our 
lesh»rnùs^ pour arrête^ les gonorrhées y pour le crachement de sung , la diarrhée, la 
£ux d'urine invol()iit«ire , prise en poudre à la dos«* d'un gros La bots et les feuilles 
•ont aussi fort osirii'gens ; mais on ne b s emploie point en médecine \ la fumée 
qui en sort y quand on les briMe y chaste les moucherons mis dans les habits^ ils 
cmpécheut que les vers ne s*y eogeudreot. 

Digit.il'^y dig'ttilix* Plante qui veut être jdantée en terre grasse et bien exposé* 
•il soleil. On la miiliiplie de semences et de ph nC enraciné au printemps, yertus» 
Ses feuilles, bouillies par poigiiét'S dans una pinte d'eau ou de Lierre, purgent 
vio'einment par haut et par bas. Ce purgatif ne convient qu'aux personnes robustes* 
Ce feiite<«e est d'Angleterre, ovi on l'ordonne ainsi contre lépilepsic. En Italie, oïl 
xnei cetti* plante au nombre des meilleiits vulnéraires détersifs. 

Doiiipta-veiim , x'incctoxicum , scu ascl’pias alho Jlore. Plante qui pousse plusieurs 
tige» pliantes et H xiLles, qui croit dans les bois, aux lieux nioiitagiietix , rudes et 
•obloiinrMjx. Elle se multiplie de plant enraciné au printemps. Vertus. On ne se sert 
guère que dt* sa racine en médecine ; 1 11c est chaude, médiocreuient dessiccative ^ 
•iténuanti' , alexipharniaque , et très - sudorifique Son principal usage est dans !• 
pest*' et dans les mulidies venimeuses, dans l'obstruction des mois, dans la palpi- 
tation de coeur, la lipothymie. Sa décoction est efTicace dans les maladies malignes ^ 
pour I ousser la fiiBligiiité dehors par li‘S sueurs; c'e%t aussi un spécifique imompa- 
rahle dans l'hy dropisie ascite et 1 anasarcd , et spé« ialement dans 1 ascite , qu'tlle 
guérit par les sueurs La s«»menre est recommandée contre le calcul. L'usage externe 
tant dis llcurs que de la racine et de la s« mriice , est pour moitdifirr les ulcères sor- 
dides et malins, hs morsures des bêtes venimeuses, et les uheres des mainmellea; 
la prise de la racine est d'une drarhme. C<n distille iiue eau de U plante entière, et 
on rn fait un extrait av«c l'esprit de vîn. 

yjoirc *a/ri'Ve « ou morelic rainpaote, duUt amara ^ sen sotanuns scandens. Eipèc* 
de njoreiie qui poiikse des aarineiia long» ordinaireiuent de deux ou trois pi(‘ds Vertus^ 
Elle est chaude, fébrifuge, pulmonique et tue les ier«. Ses feuilles et ses baies sont 
dessiccatives, digestives, détersives , fésolutt* es , propres |Kuir les obstructions du 
foie , pour les hernies, pour ceux qui s^mt tombés de haut , pour dissoudre le ^ang 
caillé, étant prises en décoction, ou autrement. On IVniploie en forme de cata- 
plasme sur la tumeur des mammellcs causée par la coagulation du lait : le suc elîace 
les taches du visage. 

Ègîanthier , ou rosier sauvage, cynorrhodùn^ seu rosa canina. Vtfrtas. Les fruits ^ 
dits ^'rarccu/s , >ont apéritifs par les urines, et astringens par le ventre; on les 
donne dans la colique néphrétique pour atténuer la pi« rre du rein et de la vessie, 
pour arrêter le cours du ventre, en tisane ou en cmiserve. Là semence est astrin- 
g( nte , el lumnc pour la gravelle , donnée en poudre au poids d’une drachme dans 
du vin blanc, après y avoir infusé [rendant la nuit. I<*épmigo qu'on trouve attaché* 
aux branclus du rosier sauvage, appelée hedeguary est propre pour la pierre, 
grave lU , pour exciter l'urîuc; donnée dan* du vin blanc , pour le scorbut, pour le 
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gottre, pour 1rs vers, pour i\ <l>Rsrnttnr; dans du gros vin rouge, s'il ii’y a pas 
de \a hevre , ou d tiis du bouillon , s'il y a de li lièvre ; la dose est depuis un 
scrupule jusqu à une draclune mi poudre. On fait séclier c<*i éponges dans un pot de 
terre bien lutë , qu'on met dans le four apres en avoir retiré le pain , et (|u'on 
réduit en poudre d^ns un niorlîer de narbre, cpi'on passe par le tamis. On cueille 
ces épODgts dans un temps sec^ sur la fin de l'automne. Four guérir 1a fièvpe 
qu.irte , quelques-uns meitent dans on tuyau de plume treise ou quatorze des 
petits vers qu'on trouve dans ces éponges, qu'ils bouchent avec de la cire, et l# 
pe t'ient 4u cou du m.dade. 

Eiléhorg bl ne , elleborus albus^ Sfve weratrum. Plante dont il y a deux espèces « 
vnc qui a les Heurs de couleur herbeuse blanchâtre, et l'autre d'une couleur rouge 
btune, ou noirâtre ) elles croissent toutes deux aux lieux montagneux et rudes, 
pHocip ilement aux pays chauds. On ne se sert dans Is médecine que de leurs 
racines qu'on apporte sèches des ci-devant Diuphiné et Bourgogne. Choix. On doit 
les choisir grosses , garnies du longs fibres blanchâtres , d'un goAt âcre. Vertus. La 
ravine d'ellebore blanc purge par haut et par bas, mais avec une si grande violence, 
et avec tant d'âcrelé , qu'on pnurroit à juste titre la mettre nu rang di s poisons, 
£ile est propre pour faire éternuer , étant mise en poudre dans le nez*, on en 
uéle dans tes remèdes des chevaux; elle sert aussi à mondifier la galle, les dartres 
et les démangeaisons; on en souille dans le nez des léthargiques pour les éveiller. 
Une rciniure d'ellébore blanc, appliquée sur la région des reins et sur l'abdomen, 
est un spécifique pour arrêter Fhr^morragie de la matrice et de l'anus. 

Ellébore noir, elUborus niger. Plante dont il y a plusieurs espèces; mais celle à 
fleurs routes est en usage en médecine, préférablement aux autres, dont on n'em- 
ploie que les racines qu'on envoie sèches des Alpes et de plusieurs autres pays 
chauds. Choix. Elles duivent être choisies bien nourries, grosses, récentes, garnies 
de longs fibres, nettes, de couleur noirâtre. Verlus. Elles purgent puissamment 
l'humeur uiélaricolit|iie , et conviennent par conséquent à toutes les maladies qui lui 
doivent leur origine, qui sont U folie, le mal hypocondriaque, la lèpre, l'herpe, 
le cancer, la fièvre quirta, le vertige, l'épilepsie, l'apoplexie, U galle. On ne 
doit donner l'ellébore qu'â des sujets robustes, à cause de sa violence. Il est moins 
dangereux en décoction, et on le corri^le avec le mastic, la candie, Panis et le 
fenouil. La do>e eu substance est d'un scrupule à deux, et en infusion d'une drachme 
à d«'mi-onca. 

Endive y ou scariole , endivia ^ sca chlcorea saliva lati/oHa. Voyez ta culture, 
tome 11, page 263 Vertus L'ondive est hépatique par excellence , r.'ifraidiiasante , 
dessiccative, abstersive, apéritive , diurétique , et très usitée dans les fièvres bilieuses. 
Les feuilles dVndive sont excelleiitis pour appliquer sur les inflammations et tumeurs 
érésipélatcuses. 

Épiiiars, spinaeia seu spinachia. Voyez sa culture, tome II , page 385. Vertus. 
Ses feuilles sont rafraîchissantes et huioect mtes , de bons alimens dans l^s maladies; 
elles amollissent le ventre, adoucissent l'àcretë de U trachée artère; elles purifient 
le sang. On les apidiqiie sur le ventricule et sur le foie pour ralraJchir ce viscère; 
«lies engendrent à 1a longue un s.tng méhincolique 

Épine blanche, ou au' e >in , acuta spina . seu oxyacantha vulgaris. Son fruit, 
appelé vulg.iirt ii.eiil senelles , est soc et astringent , il est mâr à la fin de Pété, 
Vertus. Ses grains , mangés ou pris en breiiv ge , arrêtent le cours de ventre. Sca 
noyaux, pulvérisés, et bus en vin blanc, brisent et font rendre les pierres. On 
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disliUe une eau de ton fruit qui est bonne pour b gra^elb. [a riK.inc, appliquée* 
tire liors dn b chair toute éj»ine , ou atitre corps ctraii/»pr •lerm-iirè i*n icrlle. Tragti^ 
assuie que IVau distillée du ses fleurs ^ ou IVsprit que Poit en tire en les distill.iiit 
avec le vin dans bquel elles ont infusé pendant trois jours ^ 60 ul.ig*'iit beaucoup lut 
pleiiretiques , et ceux <|ui ont la colique» * 

,Épine>SMnett« ÿ bt'rbcris. tspèce d arbrisseau qn\*n cultive im'me dans les jardins. 
t'ertus. Il rAfralcIiit, humecte, resserre, ouvre riippfitit et fortifie l\*«.l.un.ic et In 
foie ; on Pordonne dans les maladies où ou a besoin de rafralcliii»s<'ni nt et dbstriclioii , 
comme la diarrhée et la dyssenterie. îl est cordial, propre pour arrêter lus hémor- 
ragies, pour désaltérer, pour cidmer le trop grand nioiiveineiit de ta hile. • 

iCpiiyrne, , se» cffseuta minnr» F.s}>èce de cuscute ou plante Cbmen-' 

tuii»e. seiubliibtu \ des rheieux, qui croit et s'entortille autour du thym, dont elle 
tire la rertu. On nneorte IVpith yinie s«*c di* plusieurs pays chauds , rouime île (bttdie, 
de A’eiiise. Celui qui vient de Crindin est en fdamrns longs, et celui qui vient de 
Ven'se en filamens courts et frisés; l’un et l’autre sont usités en tuéderine. Céo/x.' 
On le tkiit choisir nouveau, net, entier, d'iiiie odeur fort*', l'crtus 11 est apéritif,' 
arthritique; il purge doucement les humeurs tm'dancoliques , il est chaud et dessic- 
catif, et sert principalement k b galh-, aux ulcères, aux affections mélancoliques 
et hypocondriaques , aux obstriiciions de la rate , au vrriige, k l’épilepsie, aux 
rhumatismes , aux goiillcs. CVst Tingrédient ordinaire de tous les nouets jmrgatifs. 
On pile toute la plante, puis on la met infuser. La dose est de demi-once à six 
draihines d.ins du vin. On ne l’emploie guère qu'en Infusion , parce que la subtilité’ 
de ses sels ne souffre point U coefion ; par cette raison , Forestus a obsiervé qu’il est 
inutile de l’ordonner dans les sirops et dans les apoxémes. 

Epurge , nu petit cafapiire , tlthymalus latifolia , cataputia dictvs, Fspèce 
de titb)male tonte remplie d’un suc laiteux, de même que les antres tithyiuales. 
Cette pbnte croit en tout pays , sans soin ni culture , et fréquemment dans les 
jardins ; elle se multiplie de semences. Vertus* Les grains et 1rs feuilles de l’épurge 
évaruent M'olemment par haut et par bas les humeurs séreuse* , bilieuses et phleg- 
sn.itiques. On |M?ut s’en servir dans l’hydropisie , cac ils purgent particulièrement 
lui sérosités. La dose des grains est de six à douze mondés de leur écorce, et 
pilés dans un oeuf à U coque. Quand on les prend en substance, il faut les bien 
inAcher, si on veut être bien purgé, sinon il faut les avaler entiers , on Irgérement 
concassée; au reste ce remède est lmp violent, et on ne doit l’ordonner que Irès- 
rarcmenl. Les feuilles, an nombre de quatre ou cinq, purgent aussi, mas on no 
a’en sert guère. Le suc laiteux de la plante est caustique et dépilatoire , si on en 
humecte la partie velue. 

Eslragén , dracunculus hortensis. Voyez sa culture , tome II , page 386. V ertus» 
Celte plante est cordiale, stomacale, incisive, détersive, apéritivc , sudorifique,' 
elle excite l’urine, elle chasse les vents, elle provoque l’appétit, elle résiste su 
venin; elle est bonne pour le scorbut, elle fait cracher étant micht'»e. 

£sule , €9ula minor^ Herbe qui ressemble si bien à la linairc, qu’on ne les dis- 
tingue que jwr le lait dont l’ésnle est remplie , et que U linaire n’a point. Elle 
croît sans culture dans les cbainps , sur les chemins , dans les jardina. Elle se* 
multiplie do graines. On so sert en médecine de l’écorce de sa racine qu’on 
oppurto sèche dea ci-devant Langnedoc et Provence. Vertus. L’csiilc purge vigou- 
reusement la pituite^ et on l’appelle vulgairement /a rhubarbe des paysans. On 
corrige son acrimonie en la mettant infuser durant trois jours dans de bon vinaigre 
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rnsal. Querceran ae conleiile d’une infiiiion de vingt quatre licures, d’autres renou- 
vellent le vinaigre tous les jours, d’aulrcs enfin se servent d’autres correctifs. Elle 
*est ùcre , chaude et corrosive : on ne U donne joniats en substance, mais en infusion. 
FU purpe violemment par les selles, la pituite, les sérosités, rimmcur uiélancô- 
liqne : elle est propre j>our l’hydropisie , pour la léthargie , pour la frénésie , et 
pour les autres maladies produites par des humeurs grossières. 

•Eupatoif d’avicenne , cupatorium cannahinum. Grande plante dont les feitillea 
ressemblent à celles du cbaoTre; elle croit sans culture aux lieux humides , le long 
des ruisseaux } elle se multiplie de semences ou de plant enraciné. Vertus. EWç qH 
chaude et dessiccative, appéritivc , atténuante, astringente , vulnéraire, propre 
pour la cachexie, pour les mois retenus, employée en décoction et en fomenta* 
tioii, pour Its maladies du foie et de 1a rate ; elle entre extérieurement dans les 
remèdes vulnéraires. IVltiidcrus , dans sa inédeciue militaire, loue la décoction de 
cette plante, comme spécifique dans les tumeurs du foie. L’eupatoire soude et guérit 
puissaromcDt les plaies, surtout les récentes. Ses fleurs sont plus en nsitge que 
scs feuilles. Nota 11 y a trois sortes d’eupatoires , celui des grecs, qui est l’agrl* 
moinc , celui de Mésué , ou Vageratu/n^ et l’eiipatoire d’avicenne à feuilles de 
chanvre, dont on parle dans cct article. Chomel dit que ses feuilles, bouillies 
et appliquées en cataplasme sur les tumeurs, particulièrement ccllei des bourses, 
les dissipent aisément , et qu'il a vu des hydrocèles guéries sans ponction par la seule 
application de cette herbe. 

Eiiphraise , cupHrasia. Petite plante qui croit aux lieux incultes, au bord des 
chemins, dans les lieux sablonneux, et exposés au soleil^ elle se multiplie mieux 
de plant enraciné que de racines. On se sert de l’herbe avec les fleurs. Vertus. 
L’eupliraise est par excellence ophtalmique et céplmlique , cJiauda et sèche , astrin- 
gente, discursive, et d’une saveur un peu &cre. Elle est usitée dans 1rs cataractes, 
dans les obscurités des yeux et dans la diminution de la mémoire. On tire une eau, 
par disülliition de toute la plante cueillie en juin (prairial ), excellente pour les 
maux des yeux , et pour éclaircir la vue. On avale aussi de la jioudre de U plante 
dans des alimens , ou dans un oeuf cuit roolct , ou on la fume avec la pipe à mémo 
intention. On en fait une conserve et une e^enco préparée avec l’esprit de vin. 

Fenouil , facniculutn. Voyez sa culture , tom. II , pag. 336. Choix. On U doit 
choisir nouvelle , nette , bien nourrie, d’un goût doux, agrc.iblc. On prépare une 
eau ophtalmique excellente contre plusieurs maladies des yeux en cette sorte. On 
coupe les tètes du fenouil , puis on remplit de poudre de sucre le creux des tiges, 
lequel se rcsout en eau durant la nuit ; et on ramasse cette eau le matin, l trtus. 
Les sommités de fenouil aontchaudes, dcssiccatircs , apéritives, résolutives, diu- 
rétiques, carminatives et bécLlqiies) elles foriilieot Testomac, augmentent le lait 
des nourrices , aiguisent la vue, adoucissent la trachée artère et les àcretés de la 
poitrine. La racine, qui est une des cinq apéritives, et la semence, qui est une 
une d‘js quatre grandes chaudes , sont très -usitées pour dissiper les vents et 
pousser vers la circonférence. Outre cela , 1a semence fortifie l’estomac, aide A U 
digestion, donne bonne bouche étant mâchée, et a coutume d’étre ajoutée auA 
purgatifs , tant pour les corrriger que pour chasser 1rs vents. On a^qmrte sè-che la 
sem' lice de l’espèce qn’on appelle fenouil doux ^ du ci-devant Languedoc y 
où Ion cultive la plante avec grand soin; c’est la même qu’on faisoit venir autre- 
fois d’Italie , et qu’on appcloit fenouil de Florence. 
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Fcnugrcc ) faenum graccum. Plante domcsti(|tjn nu sauvage; la premic re est la 
plus usitée. Cette plante est annuelle et ae sèine tous It-a r.ns au printeuips en bonne, 
terre et bonne exposition. Vertus, On ne se sert que de sa seroenec , qui est cliattde y 
arclie y émolliente, dlgcstire et anodine; elle mûrit et résout , et est si usitée , quM 
ne se fait point de cataplasme où le fénugrec y où son mucilage qui se fait en mettant 
1 r 4 'tiipcr cette semence dans de l’eau chaudement y n*ait coutume dVntrcr.il entra 
spécialement dans les clystèrea émolliensy pour émousser Pacriuionie dt-s humeurs, 
et adoucir l'éroaton des intestins. Le même mucilage, appliqué sur les contusions 
des yeux, les dissipe ptsissamnient ; il faut choisir cette senicnre nouvelle, grosse, 
bien nourrie , de couleur jaune; Ciir sion la garde long temps, elle devient obscure 
ou brune. 

Fcvtî de marais. Fata, V'aycz sa rultore tome II , page 387. Vertus. La fève est 
rafraîchissante, empUatiquo , dessiccative , incrass.mte, abstersi^e, utile intérieure- 
ment dans la diarrhée et la licnterie. La décoction des gousses verirs e»t bonne 
en injonction contre Pacrimonie de Purina. Une dracimie de la poudre de c«s mémrt 
gousses s«r liées au four , prises à jeun diiiis un verre de vin hlsnc , dans lequel elle aura 
infusé pendant la nuit, continuée , est un remède excellent pour la gravelle et la 
pierre de la vessie. Le sel , tiré df*s cendres de la paille ou tige des gousses des 
lèves , est un excellent dimérique , célèbre dans Pbydropisie , le calcul et U réten- 
tion d^l^ine. La farine des fèves, culte avec du vinaigre et de Peau ou oxycrat 
en consistance de cataplasme, est un remède éprouvé dans Pinllammation et la 
tumeur des testicules , causées par dvs coups, des chutes et contusions. On rrcom- 
mande le même cataplasme contre les tumeurs dures est squirreusca du scrotum. 
On prend larine de fèves et scmencea de cumin , ce qu*il faut d.e chaque , vinaigra 
dîMilié, vin blanc, ce qiPil faut de ch..que pour f.iire un cataplasme suivant Part, 
qiPil faut appliquer sur la tumeur des .testicules. LVau distillée des gousses de févet 
est néphrétique , et pousve puissamment par les urines. 

Figuier , figus. On se sert en médecine des figues desséchées au four ou au 
soleil , quVti appelle caricae. Vertus, Lea figues sont chaudes et humides , pec- 
torales , et béohiques ; elles remédient au aable reins , de la vessie résistent au 
venin , et sont spécifiqiU’a dans la pethe vérole et rougeole pour pousser les pustiilea 
dehors, les mûrir et ramollir; et Forestus écrit dans ses observations, que dans 
un «temps que la rougeole régnoit si universellement • que pas un i-nfant n’en ëtoit 
exempt, il lea guénaaoit tous avec sa décoction de figues, ^i on y dissout du sirop 
de scabieuse ou de fenouil , la boisson en sera plus agréable, et scs siro[«t pcctorauuz 
empêcheront les malades de tomber dans la pblliiiie , qui suit ordinairement, lors- 
que la petite vérole se jette sur le poumon: comme elles sont outre cela vulné- 
raires , elles empêchent que Pacide ne fasse de ^rop grandes fosses. Les figues verica 
ou sèches convieuuent toutes deux aux maux de la poitrine et des reins ; la pre- 
mière ayant tant de sympathie avec les derniers , que les remèdes propres à la 
|ioitrino sont également propret aux reins. Ainsi la décoction do figues, snlutnira 
dans la toux et de Pasthme , en corrigeant , tempérant , découpant, et tirant la 
lymphe viciée, n'est pas moins convenable dans la douleur néphrétique, dans le 
calcul, Pulcère des reins, Piscurie, le pissement de sang, etc. LVsprit de vin 
brûlé, après y «avoir mis macérer des figues, est un remède éprouvé contre *lt 
loiix , Penrourment , et Pàprt té de la gorge. 

FilipanduU y ou saxifrage rouge, filipendula ^ seu saxi/raga ruhra. Plante 
dont Us feuilles ressemblent à U piinpruiieÜe. La saxifrage croit dans les lirtiz 
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pcrreuXj rudej^ secs; on la culrire dsns les jardins, O tte plante est 

et dessiccative, atténuante, abstersive, astringente, résolutiie cl diurétique, elle 
est en usage dans le mucilage tartareux des ponraons , des reins, de la vessie et 
des articles^ dans la colique venteuse. Ou Puppliqiie extérieiireiuenr sftr Io$ tumeurs 
des liémorroïdes. La prise est une drachme , tant de la r cine que d ?s b uill' S, qui 
Sont en usage dans le calcul , et contre les écrouelles, on décoction ou eu pvudic, 
surtout la racine , et on y ajoute aussi celles du scroptJdirc et de petit houx. 

Jlamhr. Voyez iris. • 

Voug^rt ou feugère , filtjc. Plante dont il y a beaucoup d’espéres , parmi Irs- 
<iui lles deux sont princi|>nlemem en usage en médeiine , savoir le mule et la femiHe. 
La fougère i^âle est celle dont les feuilles sortent de plusieurs queues , et la feiiiello , 
dont !(*• feuilles ne partent que d*uué seule cpieue ; elle croissent dans les bois , 
aux endroits )t s ]»lu8 ombragnu. On n'emploi& en médecine (|ih; leurs racines , 
prinripnletiienr celle de la fougère mAle qui est fort n|H)ritive. Vertus, lîlle excite 
Turine, elle lè/e les obstructions, est bonne pour Phydropisle , polir tuer les vers 
des intestins , et pour toutes b's aOections de la rate ) car la racine de linugère 
est 8|)ccinque contre les squirres et les enflures do la raie et du p nrréos , et elle 
entre dam toutes les potions , décoctîon*i ou essences anii-spléniqucs. Forestiü» recom» 
tuamic la décoction de cette racine av^p la cu&cute dans du vin, cooime un remède 
approiiré dans b'S iiffeClions de la rate. Nota. Voici une décoction éprouvée contre 
les squirres et les tumeurs durri de la rate; on prend fougère avec s.i racine , s «bine , 
absinthe, d« cli tqiie une qti ntiré suftîsanle , on fait cuire le tout dans Ptaii tirée de 
Peau des forgerons , jusc|u*à la diminution du tiers ^ on ajoute de petits raisins passés, 
pour donner à la décoction une saveur agréable, seulement sur la fin, parce que 
les raisins s'aigrissent en cuisant trop, couler le tout. La dose est d'un bon verre en se 
oieltant au lit On se sert aussi avec succès do la racine de fougère iitAle en décoc* 
lion, pour guérir les descentes, ou on avale du sa poudre infusée dans (Tu vin. Le 
mucilage qu'orf tire en faisant infuser les racines de fougère dans de Peau , est recom« 
mande extérieurement contre la brèlure. 

Fraisier , Voyez sa culture tome II, page 388. Vertus. Les feuilles et 
les racines du fraisier sont rafraîchissantes art sèches , un pen astringentes, dîtiré- 
tiques et usitées en décoction, stirtoitr dans U jaunisse, dans les gargarismes, les 
bains et les catAjdasmcs. Celte plante est ssiutniro dans 1s corruption du sang, 
ce qu'on appelle intempérie du foie, car elle est hépatique, et on a coutume de 
^ordonner pour cette raison d ins la cachexie, U jaunisse, et les autres maladies 
de cette nature on recommande la décoction suivante dans la jaunisse et les autres 
maladies semblables; on prend deux poignées de fraisier, quatre onces de raisins 
passés , et un peu de esneile , si l'on veut : faire cuire le tout dans Peau de 
fout.iine pour la boisson ordinaire. On a guéri une femme affligée dePa^thme ei de 
la toux avec la potion qui suit. On prend trois poignées de fraisier, deini*>once de 
réglisse, trois onces de raisins passés, ot une drachme de canelle , on fait cuire le 
tout dans de Peau simple. On a encore guéri une jaunisse iiivr-térëa avec cette autre 
décoction; on prend fruitier et Heurs de petite centaurée , de chaque une poignée; 
on les met infuser durant trois heures dans trois livres d'eau , et autant de vin , 
puis on fait cuire le tout à petit feu , jusqiPa la consomption de la moitié ; le malade 
tn btivoit huit onces tous les matins, ce* qui te fit suer , et ii fut guéri. Les fraisra 
^ sont rafrakhistantes et humides, spléniques et néphrétiques ; elles fortifient le 
coeur et lecerveaU| puri£ent le 9âng | rétàieat auTe»Iu,mAisae corrompent aisément. 
Tome ///• £ 
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Frainboisier, rubttsJdacus spino^us. l'^oy. sa culture tome II p. Vertm. Les 
frAinl»i>i»eb ont 1rs menu s vertus qnr les mAres sauvages qn* croissent sur les ronces^ ^ 
mais ilies sont plus cordiMos ;<rllts fortifient le coeur et iVstoniac , elles humeclent| 
files piirifiont«le sang , elles donnent bonne bouclie , et elles rafnttehissenl. Les fraoi* 
boires sont spi*cifit|ucs dans les fièvres et maladies malignes pour réveiller les farc^ et 
chasser la malignité. Le sirop de framboise f qui se fait avec moitié de leur jua 
et moitié sucre, selon Tart , entre par cette raison dans les |nleps cordiiux. Ce 
sirop se donne seul , ou se mêle avec la boissdn dans les mulsdics m.iliguea et 
]>étèebiales. Le vinaigre ^ fait par Tinfusioa des frainbnî.<ies , est un bon préS' rvaot 
contre la peste*, oirruppliquc aux deux pouls avec dts lingrs trempés daiTS icelui. 
Les sominilcs et les feuilles du fiatnboisirr sont déteisives, et moins astringentes 
que celL's de la ronce ordin.airr; elles sont propres pour les gargarismes dans les 
maux de gorge et des gi'ncivMS, .. « 

rraxincltc^ ou diri.une \.\^ne. ^ fraxinclla ^ svn dictamus albus^ Plante à fleur 
lilaiii lie ou r<nige , <jni croit dans les pa)S chauds, dans les lurcts des ci>de«ant 
Pruxegee , du Languedoc, eu Italie : on la cuItiTC aussi dans les jardins; elle 
deinaiide nue tene bien cultivée et une belle exposition. Sa raiîxu* est eu usage 
en iiiéJccine , on IVnvoic sèche. Choix, On doit la choisir récente, bien 
XHinrric , grosse, hl.nii.hr pirloul , l.i< n inonder; rVst ce qiPou appelle dictnm6 
hiunc ^ ou ratine dt dUtarnt, Ou la doit cm ill.r au printemps. Vertus. KUc est 
cordiale, alcxipharm.ique , utérine , céjdialique , amère , chaude , dessiccalivc et apé* 
ritivc; (lie lue les x ers ,* lêsisle aux maladies malignes, h Pt'pilepsic et aux 
autres afhclHms de la U*;rt «lie est bonne pour la pe^tc. • 

riestie , fraxintiA, Lis ftuillcs'dc fiesno sont dc&siccatives pour hs morsures 
et piqûres de ser|cns, ou eu avale du jus, et on applique le marc sur la pUie» 
LV(x>rre ou le bois sont de^siiccatifs et attènuaus , spécifiques pour ramollir les 
dur(*tès ^ la rate, diurétiques cl lithoiitrfpliqucs à merveille en décoction. Le sel 
tiré di s cendres du bois est admiralifc contre l'^s pUics , tant intérieuremi-nt 
qidextérieurviiu'iit. Sa semence appelée langue d*oiseau y à cause de sa figure, est 
clinude, dissiccotive , et salutaire au foie, à l.i pleurésie, au calcul 

Froment , trititum. Vertus nudictnalcs. La farine sert euériourement pour 
amvillir 1rs tumeurs et adoucir h s douleurs, surtout aux ilifluinmalhms des yrut 
en forme de cataplasme, à rérésipèle , et aux douleurs de la goutte, apphtp.ée 
sèclie en forme de poudre. Le froMirnt Biùchw vt apjdiqné sur U inoraure ths 
thieiis, cmpècb») le progrès du venin p »r sa force attrji.lire , et fait mûrir les 
clou.x ou frondes. Si un goutteux uut ses jambes ]usqu*aux genoux dans le blé, 
cela Us d( «séchera, et il sera soulagé. La farine cuite en foiiiie do colle, est 
Iwnnc au crachement de sang. 

Fumeterre y fumaria, l'iaiile un peu amère, fort commune dans les champs, 
dans les vignes, dans les jardins, cl qui vient sans culture. Vertus, Elle e»l 
splénlijue et liépatiiptc , elle atténue et, purge les humeurs séreuses, biliousrs 
et recuites; die dès^pilc et lurtilie les eutrailles , et* purifie le sang. On rem- 
ploie pour faire sortir la rougeole et la petite vérole, contre le scorbut, les affec- 
tiuns du lué^.intèrc et de la rate , la jniinis'.e , et toutes sortes de galles, infusée dans 
du petit lait après Favoîr concassée. Frétagius a guéri plusieurs hypocondriaques 
scorbutiques, à quoi tous les autres remèdes éloient inutiles, avec parties égales 
de suc de fiitneterre et de coehlcari.i dans du petit lait de chèvre qu’il leur faisoît 
boire au prinltrupa. 
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Fusain ^ ou bonaet de prêtre y tvonymus* Vertus. Son fruit et scs feuilles sont 

en poison mortel aux brebis et ausc chèvres qui en mangent, à moins quelles n*en 

soient purgées par haut et par bas. Si un homme avale trois ou quatre de ces 

fruits, il en est purgé par le vomissement et par les selles. Ce meme fruit répandu 
sur la tête réduit en poudre, tue les poux ét les lentes; il guérit la gratelle , 
étant*appliqué extérieurement en décoction ; comme aussi la galle des chiens et 
des chevaux, étant bouilli en fort vinaigre. On l'appelle bonnet de prctrcy parc# 
qu'il a une figure à quatre angh s comme uu bonnet carré. 

CaUga ^ ou ruta capraria. Plante qui croit aux lieux humides et gras proche 
des ruisseaux, on la cultive aussi dans les jardins. Vertus, Celte jlante est un 
célèbre alcxipharmaque et sudorifique^ propre surtout à dissiper le venin pesti^ 
lenliel. On s'en sert dans les purtules pétéchiales , dans les maladies pestilnolielles , 
dans la peste, la rougcule, l'épUepsie des jeunes personnes au-dessous de vingt* 
cinq ans > infusée dans du vin blanc > ayant été broyée aupar.ivant , ou en décoo 
lion dans de l'eau poitr les morsures des serpens et des vers t on donne aussi 
une cuillerée ou environ de son suc. On distille cette plante.cn cette sorte : on 
la cueille quand elle est en pleine ileur,* on la pile dans un mortier, on 1a met 
dans un pot avec du vin par-dessua ; et ayant fernicnto six ou sept jours dans la 
cave, on la distille au sable, qui est plus fort que le bain-marie. Cette eau est 
très-siidorifique , et chasse tout le venin de la maladie. s'en sert dans U |t€lit# 
vérole et daus l'épilepsie; au défaut de l'eau on peut donnes en déioction de la 
plante. Dans le transport du cerveau on applique sur U tête le jus de l'herbe ^ 
et le marc par-dessus, avec grand succès. * 

Oallium blanc et jaune. Vertus, On s'en sert d.;na l'hémorrhagie du nex , en 
y soufflant de leur poudre; elles conviennent à .la galle simple et à la n\ÿligne ^ 
ainsi qu'au cancer' des maminelles. Le gallium à flviirs blanrlus est très -bon 
pour l'épilepsie : on pile l'herbe fraîche , on la met infuser ] cnJaot la nuit dans 
du vin blanc; et ayant passé tout le malin au travers d'un linge, en ex) rimant 
fortement, on donne la colaturo au midade à jeun, qui se tient chaudement 
ensuite. Le gallium jaune est aussi très-bon pour la même maladie, donné en 
poudr<%jusqu'è une drachme, ou en décoction, en mettant une poignée sur cha(|U6 
pinte d'eau. On le prend aussi à la manière du thé pour la goutte. La décoction 
de cette plante est excellente pour guérir la galle sèche des p' tits enfans , pourvu 
qu'on les en bassine souvent, et qu'on leur en fasse uu bÿlit. ^ 

Oarange grande ^ ruhia tinctorum sativa. Vertus, Elle est chaude et dtsuccâ- 
tWe , aperitive , discussive , dissniulive , astringente et vulnéraire. Son principal 
usage est dans l'obsvruction du foie et de la rate, dans la jaunisse, l'hydropisîe , 
la suppression d'urine, ftant mangée elle n-nd l'urine rouge, comme U rhubarlm 
la rend jaune , mus pourtant la changer dans sa substance \ elle entre d.\na 1rs 
potions vulnéraires. La décoction de cette racine faite dans du vinaigre et de l'eau, 
est salutaire dans les chutes et ^es contusions. 

Cenét y genista. Arbrisseau qui croit sans culture. Vertus, Le genêt est splé- 
nique, iiéphréti((ue , hépatique, chaud, dessiccatif, apéritif, atténuant et détersif; 
il pousse la pierre des rrins et purge les humeurs séreuses, tant par le vomisse- 
ment que par les selles et les urines. Son usage est célrbre dans les obstructions 
du foie , de la rate et du mésentère , dans l'hydropisic , les catarres et la goutte, 
dit que la semence de genêt consume les écrouelles étant apjdiquée dcss.if. 
Prise au poids d'uoe drachme en |>oudrc à joun, ayant infusé du soir au matin 
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dans diini* verre de vin Mânc, elle guérit Pli)ilropi»ie , et nettoie ai les reîns^ 
qVil n*y reste aucun sable; i lie |>ons£e j'ar les sillet, par les urines, et queU 
qucfois par haut. Quand elle fait vomir Us fjontleux , elle Ira soulage. Le sel fiae 
tiré des cendres du genêt est eiccllent dans Phydro(.iste , pour pousser les aaui 
par les urines. !)ea fleurs sont bi>ants pour purger les ordures et les suça ramassés 

per le vice de la rate, soit qiPoii les donne en ddioction, ou en infusion, «ou en 

forme d'essence et d'ëlixir. Cia nu^rov fleurs mêlées et consommées dans du l>furro 
frais exposé au soleil, ou au>dcssus d'un four, fourniaseut un liniment excellent 
pour frolter les membres paralytiques. Leur eau distillée fait vider le sable et 
le calcul dut reins et de la vessie. Borel dit que si on enveloppe le tronc 
arbre avec des branches vertes de genêt, toutes les chesiUlea aVnluiroot. 

Geniévricr juniperus. i'erius. Cii emploie sa rapura 4 faire des cuctiphcs, à 
c-itise do ses vertus céphaliques et nervinrs. Ses haies sont chaudes, sèches, 
discussives, incisives et atténuantes; leur principal usage est de pousser 1 urine , 
la sueur et b.'S mois des femmes, de lever l’obstruction de la rate< remédier nua 
m .ladies de la des nerfs et de la poitrine, à la toux, 4 la colique, et aux 

maux causés j ar les veu^s; rnlio de purger les muciUgea vis(|ueut des reins et 

de la vessie. La fumée des baies et des branches est usitée en temps de peste. 
Choix. On doit choisir ces bail s nouvellement sèclus, grosses, bien nourries, 
d’nne odeur forte et aromatique. Matthiole dit a*oir vu guérir des gens retenu* 
au lit par la g<-utle, s«'iiitique , pour s*ê(re baignés |usqu*aiix reins, apres avoir été 
purgés, il.ins ifne for'e décoction de bois de g'^niévrier coupé par morceaux , faite 
en eau, fomentant d'icelle les parties du malade. Le même dit aussi avoir vu 
. des hydropiques guéris, jour avoir bu quatre ou cinq onces de la lessive des 
' cendres do g'iiiévrler f.iite en vin blanc, laquelle est aussi excellente pour nrt« 
loyer les reii s de toute gravelle. La gomme do geniévrier que les Arabes nomment 
Samiarax y est chaude, sèche et discusaivo; on l’emploie dan» la résolulinn, 
IroidcMir , rétraction, et autres affectioas des nerfs, aux maladies frordes de la 


tête. Le veri'is liquide se fait avec celte gomme dissoute dans de 1 huile de lin. 
AWo. Il est bon pour la brûlure, et pour appaiser les douleurs, surtout celte* 
des hémorrhoïJt-s. Il ne faut pas confondre le saudarax des Arabes dont parle 
ici, qui est le vernis, avec le saodarix des Grecs, qui est l'arsenic, muge , 
dont on a parlé ci - dessus en son lieu. Le vin blanc dans lequel on fait 
bo#illir les sommités Je gr^oiévrier , est tr« s-diurétique , et pluhu nrs auteurs asvnrent 
♦voir guéri des hydrop'qncs par l’usage de celle décoction. On lait une e u dea 
baifs, un esprit, une huile, un sel, un rob, un extrait, un vio dans lu l(‘iiipa 
dts vendanges avec cea baies. Jai tisane faite avec le bois de geniévrier est suJo- 
rifi(|ue| et ou lo fait briüler dans les maisons, aussi > bien quo les haies, pour 
parfumer les chambres, et pour les ptiiilier du mauvais nlr*. Ou n^a guère de 
plantes en Europe qui Si>ient Ue plus grand usage que le geniévrier. 


Gentiane , gcntiana. PI nie qui doit partout^ mais ptiucipAl-?ment sur les 
montagnes en bille expositimt : ou «e sert en médecine de sa racine, «jii'oit 
apporte sèche dt-s Alpes, dos l’y^éiié s et de la ci-devant Bourgogne, où elle est 
fort commune. Cheik, 11 la f.iué, choisir de jnov*-iine grt»sseur, récente, tiotle , 
jaune en dedans, fort amero. f V.Ttwj. Flic est cli.vude et dessicCatîv»* , alexijdiar- 
niaqne, apériti^e et attéoi ante ; sou principal ttitiige est dans U p(-.tc, dans le* 
mabidii-5 m.ilignes, les optl.iiions duUrfe et de l.i raie, l’hydropisie, la suHocntioi*. 
de Oiuirice, la fuiblcsse dVatomac , Us vers, et les hùvres inleriuiuentcâ ; donnée 
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avant Paccès , d«{juU demi-dracliinc juac^u’â une drAci^mc en f nudre , cile f.ilf 
auir, et ai on U réitère à Puccca aui^ant, tlle cha»se a!>S'*Im;}nrit ia hèiro, ef 
elle eat moins su|ette à la rcilmte (jue le <|uin<(uina , iu'>iit.s cliire, et iunin> 
aifiëe que lui. On rem|iloi« extérieurement pour mondiiier tr raiiaicliir plAïus, 
On rapplique avec la tliérinque sur la morsure de# ebiens enragés, et oo b il,)ant 
en même temps par le dedans, pour exci<er la sueur, et résister au Ttfiiti. ^ 

Gennandfée^ ou petit clicne , chamaedrts. Petite plante basse qui tridt aui Ü.ux 
incultes, pierreuR , montagneux, et à Pombre: on le mulliplie de scmcnres. l’crrus» 
Elle est chaude et sèche, splénique, hépatique, aniérc , incisive, aticnuunte , 
apéritive , diurétique et sudorifique} elle est souveraine dans les hêvr(‘s, d.uis le 
scorbut, dans la coagulation du tang, tu commencement de Pydropisic; d'ins la 
suppression des mois , et spécialement dans la goutte. HÎTière dit qiPim paysan 
guérissoit toutes les fièvres quartes avec de la poudre de gorniaxidrée qti il luisoit 
prendre au malade durant quelques jours dans un bouillon S{ rés Pavoir purgé , 
(e qui a aussi lieu dans les fièvres tierces. Le ehamaedrU til le chomuiphilU soûl 
ordinairement prescrits conjointement dans la goutte, dans les maladies des articles , 
dans (a sciatique et les paralysies , tant intérieurement qiiVstériuurenient en foruio 
de bains et de lotions, ce qui ne so doit pas entendre de U goutte ordinaire 
seulement, mais encore des gouttes vagnes et scoibutiquis. La décoction de grr* 
m^ndrée, srlon Stokerua^ est souveraine contre la jt-unisse jaune et noire, et 
spérialemeut contre la douleur de rate ; elle giiétlt aussi les fievres quartes et 
tierces; de là vient que celte plante est appelée |iar queh^isca-uns , Vh^rbe des 
JU'vres» Elle est salutaire extérieurement dans k-s ulcères errans , dans la galle ^ 
les démangeaisons, et les cataires, quelle dessèche. 

Girofiier ^ ou violier jaune, /encoiri/n liàSeum vui^à keiri. Plante fort commune ^ 
qui credt sur les muraiJUs ; on ta cultive l ussi d.ins le» jardins. On se sert en 
médecine de ces fleurs , et quelquefois de scs feuilivs et de sa semence. Vertus. 
£41es sont cordlolea , céphaliques, nervales ; elks app:.iseDl les douleurs, elU» 
excitent les urines et les mois iiux fvinincs, et elles hâtent P.iccouchaiuént , infusées 
dans du vin blanc; elles entrent dans La remudes céphaliques et apoplectiques. 
Le suc des fémlli'S et des iburs, ou leur eau tirée par là disiillaiioo , avalé à 
jeun à la quaiHlié dVn demi*'verre , avec autant de vio bUuc , le malade le tenant 
au lie bien couvv.rt pendant Irtsis heures pour suer, au bout duquel temps il ayalera 
un peu de vin blanc pur , se donnent avec succès pour la pierre et la grawlle 
des reins et de la v< svic , et pour exciter l'urine. La seincucc de celle plante » 
prise au poids dune drachme, réduite en [>oudre dans no véhicule conveniLIc 
arrête la dvssenterir. Ou fait une coiist rve de fleurs ^ on distille une eau di» 
feuilles a^ec les fiiurs, it une huile par infusion desditc» Heurs dans de vhilio* 
huile, qiPon appelle huile de keiri^ bonne pour les contusious, et pour adoucir 
les douleurs des neiU et des autres parties du corps fCiUr'atitrcs celles du rhumatisme. 

Clasetil jaune dr marais^ ou acorus hutaid , iris palusiris lutva ^ seu acorus 
mtluUetinus» E>pèce de gUytiul à fleur jaune, croissant :>.ibs culture clans les marais 
et dans lis lieux humides. Vertus» On ne se sert en niédcr.ine que de sa rapine , 
qiu dessèche, éthattlfc, atténue, rrsserte, fortifie, et n'^out.^On la rccommaiide^ 

« pour les affections du genre nerveux <t du cerveau, jKjiir arrêter la dyssenterie , 
lis fliix de ventre , et les mois des femmes, in Ailcioi^giie on en pend un morceau 
au mil pour se préi>crver de la dysscnlcric. Sa décoction, fiùte en eau avec d<» 
poil chiches, bpe pcm()^nt huit jours^ uérià la jaunirsc, La décoction de celle 
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racine est trds*salutaire aux pleurésies acenropagnées de fievre continue ; et la même 
décoction fait pnissauiment uriner, et est bonne aux apnstumes et aux opilations 
de la rate et du foie. Pour le rhumatisme et la goutte , on amortisse des feuilles 
de cette plante au feu, et, étant chaudes, on enveloppe la partie malade , *ellcs 
fero/it transpirer l'humeur, et tes doiilcura cesseront, comme on Ta éprouvé. 

Glayenl puant, s^yris ^ sive spatula foctida. Plante dont les feuilles ressemblent 
à celles de i'iris de jardin, mais plus étroites, et d*unc odeur de punaise puante. 
£llc croît aux lieux humides, entre les vignes , dans les jardins. V'ertus. Sa racine 
et sa semence sont purgatives, hydragogurs , apéritives, propres pour les convuU^ 
sions . pour les rhumatismes, pour les obstructions, pour Phytlropisie , étant prises 
en décoction. Pour la goutte et pour la jaunisse*, on nftclie doucement le matin à 
je'nn , jusc|u*à guérison , une fois la semaine , U grosseur d’une noisette de cette 
racine fraîche cueillie, et on Pavale après l'avoir mâchée. 

Graliole, g/atioia ^ scu gratta Oei. Petite plante qui croît sans culture dans 
les prés, dans les marais. Vertus Ses fpiiilles sont un remède eCHcace pour évacue* 
les humours aqueuses, rel>elles , et bilieusis des parlits les plus éloignées, tant par 
haut que par bas. On peut employer celle plante avec succès dans l’hydropisie , 
1 j jaunisse et les autres maladies de ce ^onre. Comme elle est douée d’une amer- 
tume insigne, elle purge efficacement les vers et la vermine du corps; on la 
corrige avec la canelle, la semence d’anis, la réglisse, etc. La prise des feuilles 
en poudre est depuis un scrupule jusqu’à deux; elle est vulnéràire ,* d^ant ap|diquée 
exiéricurenfent. Pouf faire l’extrait de grniiole, on exprime le suc de ses feuillet 
cueillies au printemps; on le clarifie, puis on l'cjuiissit ; la dose est d’un scrupule 
à dcriii Jraolime. Ou fait aussi une conserve et un sid fixe tiré des cendres de cette 
plante, qui, quoique dépouillé de sa vertu purgative, est fart recommandé dans 
l’hydropisic ; U conserve se donne depuis un drachme jusipi’à trois. ATora. Chomel 
conseille de ne se servir des feuilles de cette plante , qoi purgent avec violence 
per haut et par bas, que pour des corps robustes. On en met demi-poignée an 
plus, sur un demi^setier d’eau en infusion; il ajoute qu'il a vu des personuea 
délicates souffrir des tranchées et des superpurgations dangereuses, {mur en avoir 
usé inconsidérément, et qu'on court moins de risque à s’en sertir en lavement, 
une poignée dans chaque chopine d’eau ou de lait. QoeIques*uas appellent la gra- 
tiole herhtt à pauvre homme ^ parce qu’elle coûte 'peu , et est convenable aux 
pauvres par celte raison. 

Gratteron, ou rièlde , aparine scu philantropos. Plante qui jette pliiaieiirs tigea 
carrées, {liantes, s’attachant aux haies ^ ou aux plantes voisines, où elle croit 
atissi bien que dans les jsrdins potagers. Vertus. Elle est détersive , résolutive , 
sadortfique ; elle résiste ou venin. Le jus de toute la plante, pris en breuvage, 
est singulièrement bon contre lea morsures de vi[ ércs, et les piqûres des araignées 
phalanges. Son eau distillée est ^cellente pour la pleurésie, et autres douleurs de 
côté; ou au défaut de l'eau, on donne un verro du jus au malade, au commen- 
cement du mal qui guérit par la sueur. Cette eau distillée est aussi très-bonne 
ponr U dyssenterie , pour li jaunisse, et pour éteindre Pardeur des chancres; les 
iV*jiillea ffatchea, pilées et appliquées, guérissent 1rs loupes, arrêtent le sang des 
plaies , et les guérissent aussi ; et incorporées avec de U graisse de {>orc , elle# 
h>ndent les écrouelles On se sert intérieurement du graitcnm pour la petite vérole, 
et pour les ficvres malignes. La décoction de^ la jdante faite en eau, ou trois ou 
quatre onces de son jus, se donnent' avec aucccs aux gravoleox, auwi-bien qu'une 
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idrArlimc de s& graine en poudre infiistic pendant la nuit dans un petit verre de 
vin blanc, le tout avalé le matin à jeun. 

Onf/nsi^ ou lierbe ;iiis peilrs, seu itthospcnnuin IMintc tpii croit 

eux lieux incultes y et qu'on cultive biissi dans li^s jardins y A cause do sa semence 
qui est en usage dans la médecine ; eile sc inuUîj»lic de seioenccs et d»: plant enra- 
ciné au printemps. i.Ue est ibuudc ec dessircativc ÿ oi; sVn sert pour biiser^ 

et faire sortir la pitrre des rtius, pour les délcrger tl pousser les uiincs au d. hors. 
La prise est d'une draclinic à deux y réduite en poudre déliée. Quelques- uns 
donnent plusieurs fois de cette semence dans les ficvces quotiJieunrs avant 1 accès | 
pour les guérir infailliblement , d'autres ossurent que la décoction de toute la 
plante y faite en vin blanc, bue sept ou huit nni4fns de suite à jeun, à la,qu>otité 
d’ua verre, rompt assurément la pierre y cl que cette décoctjoii provoque l'urine 
aux chevaux. Deux drachmes de semence de gréiuil y données en pondre dc^i^yée 
dans du lait de femme y aident à délivrer celles qui sont en travail d'enfans. 

Grenadier, maiits punica^ scu gramata. Il y en a de trois sortes, savoir, douces, 
aigres et vineuses, l'crtus. Les grenades sont de bon suc, et conviennent à l'es- 
tenue, mais elles nourrissent peu. Les douces sont bonnes contre la toux invé- 
térée ) on les défend dans les ficvres y parce qu'elles enflent l'estoauic. Les 
grenades aigres sont plus estimées en aédecine que les autres, clics sont froides, 

* astringentes et stomacales ÿ on les ordonne dans les fleures bilieuses, dans le 
dégodt des femmes grosses, la corruption de la bouche, cl les aulri’S ntaUdies 
semblables. On s'en sert pour forlîlior le coeur , [>our arrêter le vomi»s<-mciit cC 
le cours de ventre ÿ pour précipiter la bile , ou iait sucer au malade ses gtaîits. 
La grenade entière , enfermée dans un pot de terre neuf bien couvert, (t iuté 
d'arg^e, mise au four, et si bien de»sécljée, qu'elle sc puisse réduire en poudre^ 
prise au poi^s de deiui-drapboïc avec du vî^ rouge, csL très-bonne pour la dyssin- 
terie. Les grenades vineuses , c'vst-à-dire , qui sont moyennes entre i'jigre et le 
doux , sont plutôt froides et tempérées \ elles sont corliales et cèph.iliqu^s , et 
en usage dans la syncope et dniis le vertige. CAoix, Les fli-iirs opp<-lées ha/uMsics ^ 
doivent étie choisies nouvelles, grandes, b.ile», bien lit iirii s , hautes en couU-ur, 
et d'un rouge purpurin; celles qu'ou vend chex les droguistes vieiment du Ltvanl. 
Celles tant du grenadier sauvage que <ki domestique, ont des parties terrcstrca 
fort aatrîjjgi'utes y inctass&nU'S , rafraichissanus et dissiccatives; c'ait pi<iirqo;vi Us 
balaustes ont lieu dans toutes sortes de fluxions, comme U diarrhée, la d^ssemerie, 
le crachemmt de sang, U perte de sang des feiutms, l'hémorrhagie do« plaies, le 
rtlàchcmeut des guac.ves , et des hernies ou descentes du l'intestin. Les llciiri 
intérieures de grenadier, préparées en forme de conserve avec du sucre , ont une 
vertu incroyable pour arrêter tous flux de lOiitricc , soit blancs ou loi^es , la 
dystepterie , le flux licntériqiie^ et le céliaque , ppses au poids de demi onre, avec 
du jus de grenadt s aigres, vin runge , ou eau. litrée. C'^u/.r. L'écorce de grenade, 
appelée en Utip ifiuA* jr/nvi , coayiiV qui diroit cuir de pomme, doit étro choisie 
nouvelle i,,hieu séchée sans être ituhs.c , assez [tgute en couleur, d'un godt astrin- 
gent; elle est beaucoup plus astring^'iitc que li-s fleurs, et sert principalement pour 
arrêter le flux des béinorro'ides; rhémorrhaglc du nez, et celle de la matrice, via 
bouilli dans ime écorce de grroude, tenu chaud dans la bouche , a|q>aise les douleurs 
des dents. Les grains de grcjiude sont rafralchissans et astringeus, spécialement ceux 
di^ grenades aigres; on les tiuploic dans ks iii|tctions. 

, iaroisUlcr épineux | groi^uUiia spinq^a Vo)çz sa culture tome 11 
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pn^c 309 . J’crtus,> Les groselll'^s^ principalement avant lr;ur maturité, sont «alrin- • 
gpiites , rofrairliiçsantcs , propres pour les fébriciUns ; elles calment la toif, elles 
arn^tent le cracheinenl rie , le rours Je rentre; on *Vn sert au lieu de terjus 
dans les sauces; ctb's ronvioiinent aux feinm*'s grosses ^ dans ta diarrhée. 

CroscifUcr rmig<» et noir de jardin , , sive ribes vnlgaris fruvtu ruhm 

tt Tiigro. f'oytz sa culture tome lï, pJgî Sÿ-*. On se sert plus ordinairement dos 
roügrs en médecine <jue des blanches. Vertus. Elles sont asTrin«'»nles, dessir.catîvos,* 
de parties tenues, rgiraîrliissuntes , fortin.antrsi slomaeales; el!'*s éteignent et pré* 
mpitent la bile, elles t»*m]itrent les ardeurs du sang, elles arrêtent le renia. I*eor 
usage prinripj:! est dans le flux de ventre, la dvssenterie, le crachement de sang, 
te çhoîc^ tnurbus ^ les fièvres bifteiises et putrides, et pour étancher (a soif Les 
reiiillcs sont fivrt astringentes. Les groseilles remédient aux Toimssem>Mis et aux 
dinrflu’cs <pit surri'^nnent nus hérrea malignes et ardentes, puurru <]tto 1> lirs pré* 
parations ne soient pas trop récentes; car .ilors elle* exciteroienr des fi rme ntalions , 
et angraenteroiont ou donoerolent la diarrhétf plutét que de l'arrêter. On confit les 
groseilles, on i-n fait un roh ou suc épaissi simple, et un composé, et ini vin ou 
suc lif|uido, dont on a vu des effets ni ?rvrilleux dans le céo/ 4 /a morhus. On ne se 
sert pas des groseilles noires, mais oa a éprouvé que ses feuilles et son fruit sont 
irèi-îiurctiques , et Forestus dit que rien n'est si utile dans Visekurie^ ou siipj.res* 
sion d'urine , que d’ajouter aux décoctions une poignée de ses feuilles ; ce qni 
pousse St fort par les urines, que le sang a*y mêle. 

Guimauve, ahhva vu^garis dioicàrHis, Espèce de mauve dont les feiiilUs et la 
tige sont vrilles ; elle croit aux lirtix humh^es ; rm la cultive atiMi dans les jardins. 
Vertus, Cette plante est chaude et humide ; la racine est chaude , émolliente , 
^laxative, résolutive et anodine. Elle est d'im grand usage dans les affectians-de la 
vessie et de U poitrine , comme dans la pleurésie ; elle convient en tout avec la 
/ mauve , dont on parlera ci • aprèt en son Lieu. Cctiè racine éat epéritive et propre 
pour les muladies des reins et de la vessie , pour les ardeurs d'urine , |»our la colique 
néphrétique , pour la toux , pour les âcretés qui descendml sur la poitrine ; il ne 
faut pas laisser l>ouillir long-temps cette racine , parte qu'elle rend la tis.ine trop 
gluante Son mucilage réduit en tablettes avec le sucre >st admirable contre la toux 
lis feuillus de mauve ou de guimauve , pilées en égale quantité avec celles de sanie , 
applitjuées su^^^8 plaies , empêchent qu'il n’y survienne d'inflammation , et les gué- 
rissent promptement. Si nn se frotte les mains du jus de mauve nu de guimauve , 
ou sera préservé et même guéri des piqûres de guêpes et de mouche* à miel. 

Gui On ne cultive point cette plante ; c'est une excroissance qui naît ordinai- 
rement sur le chêne , le )»oirier , b* pommier et Tépine blanche ; quoique toutes cca 
esnéces^yent à peu près les mêmes vertus , on s’est servi plus volontiers en médecina 
de l'espèce qui vient iur le chêne. Vertus, On l'emploie pour fortifier le cerveau , 
pour l'épilepsie, la paraljrsîe, l'apoplexie, la léthargie, pour les vers et pour Icè 
convulsions ; en poudre jusqu'à «h gros , ou en infusion dans un verre de vin blanc 
jusqu'à une once. Les baies ou fruits du gui ne s'emploient pas intérieurement^ 
on les met dan^ les emplâtres pour faire mûrir les absrès. Si l'on avoit eu le malheur 
d'vn Avaler, le remède seroit de boire une quantité considérable d'eau tiède. 

Jtnricot , ou féverole , phaseofus. Voyez sa cultnre , tome II , p. 4®0- Vertus Ils 
sont apéritif* , amolissans , résolutifs ; oiî en fait de U farine qu'on emploie dans leè 
cataplasiues. Mangés vertt , ils font bon ventre > et sont bous oux déliaquei et aux 
. ^ vomissemeoa î 
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tomjMenieDC ; iU sont difficiles à digérer el veotcuz, si on les naange arec de la 
moutarde ou graine de carvi ; iU guérissent la morsure des chevaux « si on les applique 
sur la blessure après les avoir u&chés. LVau distillée des haricms verts ait bam* 
marie est bonne pour la gravelle ^ prise le matin à jeun à la qu.iutité de trois ou 
«quatre onces. * 

Hépatique à étoile, ou petit miigtlet , hepaiica stelîata ^ seu axperula odorata» 
Petite plinle aînsi^ nommée , parce que scs feuilles sont rangée» autour de la tige 
en forme d^étoiles , comme celles du gratteron , dont clic est une espèce ; c-Uc rend 
une odeur fort douce et agréable ; elle croit aux lieux montagneux , dans les boi» • 
elle fleurit en avril et en mai (de germinal à ]irairial ). f ertus. Elle est chaude et 
dessiccative ,ou pluièt tempérée; elle est propre au foie , d'où elle a pris son nom 
d'hépatique, et au coeur; son usage principal est dans l'obstruction du foie; dans 
U jaunisse, dans les chaleurs du foie , pour lesquelles on l'applique aussi extérieii* 
rement. Cette herbe est fort usitée ches les allemands , qui en mettent infuser dans 
leur boisson au mois de mai (prairial), et qui lui donne une agréable saveur, 
réjouit et fortifie le coeur et le foie mal disposé. Prise en infusion ou en décoction, 
elle excite l'urioe et les mois aux femmes, et leur hâte l'sicouchcment ; on l'applique 
avec succèsssur les plaies, surtout quand la fièvre et riullammathm y surviennent. 

Hépatique de fontaine , livhen. petracus , sive hepatka fontana. Espèce de 
mousse éc.illée , qui croit aux lieux onlbrageui, humides et pierreux; on lui donna 
pour substitut 1a mousse qui croU sur les arbres en forme de croûte. VerttU. Cetia 
plante est rafraîchi i^iante , dessiccative , abstt-r»ive , apéritive, et trés^propre au 
foie , A la rate , A la gravrlle des reins , et à ceux qui 8<vT>t niéUnrofiqties ; son usnga 
interne est dans l'obstrurtion de ces parties et de la vessie dans la fièvre lu^tiijue^ 
la jaunisse , en tisane , et pour la grav« He pilée et infusée dans du vin blanc pendant 
qnelques heures , |)Our 1a galle et les dartres ; desséchée , elle est éprouvée pour 
arrêter les hémorrhagies des plaies; elle purifie le sang. On la prend en décoction 
pour les maux ci>dcssus ; aile entre dans la composition du sirop de chicorée; son 
jus répandu sur terre sort de semence pour la multiplier. 

Hépatique noble , hepatka trifolia , ecu trefoiium nohile. Espèce de trèfle qu’on 
cultive dans les jardins A cause de U beauté de ses fleura , qui paroissevit avant les 
feuilles au commencement du printemps 11 y <*n à A fleur incarnate , bUnebe , et 
bleue ; cette dernière espèce est en usage par ses feuilles et par ses fleurs. Vertus, 
Cette plante est chaude selon les uns , et froide selon tes autres ; elle a une légère 
astriction , purifie le sang , lève les obstructions du foie et de la rate , pousse pir 
les urines, déterge les reins et la ves»ic, et remédie aux hernies; elle est vubié* 
raire ; on joint au oouet laxatif qu'on a continue de donner au printemps les fleura 
de l'hépatique. 

Herbe A coton ou velue , filago , seu gnaphalinm vulgare majus. Plante molle , 
cotonneuse , qui croit sans culture aux lieux stériles, sablonneux , dans les champa 
pégliges. Vertus. Elle est dessiccative et astringente ; on en donne la déenctiou faite 
en gros vin rouge pour la dyssenterie , et pour les cour.s de ventre. On se sert 
beaucoup de son eau distillée |K>ur les cancers des mammelles; on ajtplàpie dessua 
tous les jours des linges trempés dans cette eau , pour empêcher que les iKcuIteo 
ne s'ouvrent ; l'huile dans I quelle on a fait macérer et ensuite bouillir l'hiTbe écrasé.^ ^ 
est bonne pour les contusions causées par chiitef , ou par coups reçus ; donnée en 
clystère , i lLe est bonne pour le tenesme ; l'herbe pilée et appliquée guérit le« 
ulcères pourris. ’ * , 
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Ilçrbs au cl»»t , menthe catarta ^ teu nepata. Espèce Je menlKc que les r.liatt 
âiinent Tari ; elle croit sans soins aux borJs des chemins y aux lieux humides \ on la 
ruhi\e aussi dans U-a jardins. Vertus. Elle est chaude, dessiccative , de parties 
tenues , et apéritive ; son usage est pour dècoti{>er le tartre des poumons \ elle est 
propre pour résister aux Yenins , pour exciter les mois *aux femmes , pour hUter 
^accouchement , pour aider à la respiration p*bar elle est très-propre à la poitrine ^ 
aux affections d'itelle , prise ea lorme de mrop , ou de tisane^ dans les, chutes 
violente s , on la 1 iile en riiumect «nt arec du vin , et en ayant exprimé du jus , on 
le fait avaler au blessé \ elle est vulnéraire , et bonne contre les morsures et piqôrea 
venimeuses. 

Herbe aux cuilliera, cochlearia. Plante très-connue | qui pousse de sa racine des 
^Miilb's grassetItH presque rondes > qui croit ordinairement aux lieux humides , om- 
brageux , et qu'on cultive dans les jardins. On se sert en médecine de ses feuilles « 
lesquf'Ucs écrasées ont une odeur péjiétranle, et màcTrées ont un goèt ècre ; elles 
sont meilleures fraîches que sèches, parce que le s<*l volatil, en quoi leur vertu 
consiste , se dissipe eu* df*ssé(hanC. Vertus. Cette herbe est chaude et dcssiccative ^ 
apéritive, splénique , et diaphorétique : <lle est volatile et apiritualisc les humeiira 
£xrs et crues; elle résiste k la corruption. Son usage est dans les moUdies hypo- 
COodrinques , et principalement dans lo scorbut, où elle est trés-célèbrc. On sVn 
Sert intérieurement et extérieurement pour la corruption des gencives qu'elle déterge ^ 
et rufferwit , et en fyrrae «le bain pour la résolution des articles. Elle excite l'urine, 
vile attcime la pierre , elle est vulnéraire. On fait prendre le suc ou la décoction. 

L*liuile coiamune dans Uqudle on a fait infuser les feuilles est merveilleuse , selon 
Hiidanus , {H>Lir guérir les tumeurs tqairreuses de la rate étant enduite sur la partie. 

Dans lo scorbut de U bouche, dans la tunlcur et l'inHinimation des gencives, et 
dans le branlement d«:s denU , maladies qui viennent du sd scorbutique dont 1a 
salive est infectée; on fait en ces cas des gargarismas avec W déooctioit de cochlearia 
seule , ou avec de la sauge , ou bien on frotte fortement les parties avec du suc da 
cochlearia i et si on le trouve trop âcre, on {)cut l'affuiblir avec de l'eau. ^ 

Herbe aux deniers , ou nummulaire, nunmularia major lutca , sive centimorbia. 

Plante tlonl les branches rampent et serpentent sur terre, ;x>rtsnt des feuilles presque 
rondes, opposées l'une vii-à^is de l'autre. Elle croit sans culture aux lieux humides^ 
au bord «les chemins , proche des ruisseaux. Vertus. Les feuilles sont réfrigératives, 
dessiccaiivet , un peu astringentes, et vulnéraires. On s'en sert principalement dans • • 
l'cxulcéralioo du poumon « ou de quelques veines rompues ou rongées , dans la 
toux sèche , surtout des enfans, dans le flux de ventre , U dyssenterie , le crachement 
de sang , et le flux des hémorrhoïdea ; elles sont bonnes aussi contre le scorbut , 
descente des enfans , données en poudre dans de l'eau f'^rrée, et appliquées; toutes 
plaies récentes et invétérées, sales et pourries, tant au dedans qu*an dehors, et tous 
ulcères, cuites avec du vin blanc, surtout à ceux des jambes appelés loups ; car 
elle approche des vertus de Pélstine , ou véronique f««melle' pour le dehors. On 
appelle cette pljnte nummuLiire ou herbe aux deniers, parce que ies feuilles res- 
semblent , par leur figure , aux pièces de monaote qui portent ce nom. Fusche 
l'âppellc derée qui tue les- brebis , parce que les ctilivateur» croient qu'elle fait ulcérer 
les poumons de cellire qui en mangent. 

Herbe aux poux y ou ataphisaigreq éc.réa pedicularis , seu staphisagria % Plante qui 
croit aux lieux sombres dans les pays chauds, comme dans les ci-devant Provence et 
Languedoc, d'o4 la graine est apportée sèche. Vertus. On doit la choisir récente ^ 
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bien nourrie^ nette. Elle est purgetÎTe y mats on ne la donne jamais par la bouche. Son 
principal usage eat externe y en forme de masticatoire on de gargariainn , avec du 
vinaigre dans les maux de dents ; elle entre ai^^si dans les réroèdes détersifs pour 
les ulcères, les galles, et la muladie pédiculaire. On la pile seule pour la saupoii* 
drer, ou on la mêle avec du beurre frais, pour en oindre la tète; cVst une 
chose surprenante de voir, comme les poux sVnfuient , les plus paresseux ne man- 
quant jamais de rester morts. Pour ae délivrer de cette vermine , on porto sur ja 
chair de la semence de staphisaigre réduite en poudre , ou* de celle de coque de 
levant dans un petit Mchet de toile claire. 

herhe aux puces, psyllium. Elle est de trois sortes; celle des Tnde% à feuilles 
dentelées, la grande et la petite. Ces deux dernières espèces croissent naturelle-' » 

ment aux lieux incultes, dans les champs , aux bords des vignobles; on les cul«< 
tive aussi dans 1rs ^jardins pour avoir leur semence , qui est en usage en médecine. 

Choix. U faut U choisir récente, bien nourrie, nette, douce au toucher. Vertus, 

Elle évacue la bile jaune, et émousse par son mucilage racrimonîe des humeurs ^ 
elle est »{>éci6que dans la dyssenterie, lo crachement do sang, Pérosion des intes* 
tins. La prise est de deux drachmes à six pour en tirer le muoiUge , en la faisant 
infuser dans une eau appropriée chaudement pour faire boire, oii pour donner en 
lavement d^s la dyssenterie et dans Pinilammation des reins Cette semence a cela 
de particulier sur les autres purgatifs , quVlle rafraîchit en purgeant ; mais elle nVst 
pas pour cela exempte de répréheiision , ni de malignité Le mucilage, tiré 
de la semence du petit psyllium ^ sVioplnie dans les InHarnraations de bi gorge, 

Pesquinaocie , Pardeuret^^ sécheresse de la langue, pour appaiser Pinflammation 
des érésipèles , et toutes les ^al.tdies phlegmaliques , pour appaiser Pardeur des ^ 
reins , appliqué dessus, et Pardeur de la fièvre , appliqué sur la tète et sur les poignets. 

Ce mucilage , tiré avec du vinaigre, éteint le feu volage et les* dartres : appliqué sur 
la tète , ou sur le front , il en appaiso la douleur ; appliqué dessus il en ôte la rou- 
geur des yeux. L'herbe , répandue par la chambre , en chasse les puces. 

Herbe aux verrues, werrucaria ^ seu herba cancri. Plante dont il y a deux 
espèces principales; une grande et une petite: elles croissent dans les champs, le 
long des chemins, aux lienx incultes, sablonneux. Vertus, On se sert delà grande 
pour dissiper les verrues , en les frottant fréquemment de Pherhe broyée, |>Atir le 
commencement du cancer , pour résister à la gangrène , pour déterger les ulcères 
putrides et chancreux, pour les écrouelles, pour la goutt'*, pour appaiser les 
douleurs de tète, étant appliquée extérieurement. On en donne aussi intérieurement 
la décortion pour exciter .Purine et les mois aux femmes. 

Herbe britannique ^ ou patience de marais, herba britannica ^ seu lapathum 
longifolium palustre nigra radice. Es|»ècc de patience ou parelle qui a les leuillcs • 

longuet d'une grande coudée, laquelle croit dans les étangs et dans les marais. 

Vertus. Les feuilles de la parelle , ou patience.de marais sont fort styptiques , un peu 
* amères ; U racine est aussi fort styptiqiie et très amère. Mtintiogius assure avoir guéri 
avec la décoction suivante , le scorbut et les autres idaladics t}ui en dépendent ^ 
la paralysie , Pbydropisie commençante, Pesquinancie et les autres maux de la 
gorge, la ideuréiie , la dyssenterie , la diarrhée, les hémorrhoïdes. On prend en été 
deux poignéesdefeuilles, et quatre onces de la racine de Pherbe Britannique , ou en 
hiver qu'elle n'a point de feuilles , six onces de la racine , deux drachmes de réglisse, 
une érackme de gingembre , quatre onces de sucre , et quatre livres de bon vin ; 
on coupe et on pile grossièremeot les ingrédiena ; et les ayant fait tremper penditnt un#' 
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unît le vin dans un vaîsfoanbien bouchë y on fait lionillir le tout au baîn>msrie * 

•or un petit feu jiisiprà la consomption du tiers du vin, ou pendant une l.nure «t 
demie « et ensuite passer le tout p.ir un linge, et conserver la coUture dans une 
bouteille bien houcKde pour l*usag<*. La dose est de trois onces qu'on fera tvaler au 
Bialade qnatoraee ou quinze matins de suite à jeun. Pour la douleur des dents on sa 
gargarise avec le jus de cette plante bouilli avec du vin vittix et de vinaigre, à la 
consomption de la troisième psrli«*. Une feuinie qui avoit la bouche toute perdue 
de scorbut a été fort soulagée, pour avoir tenu dans sa U>uclic |>endaiit une nuit de 
la racine de la plante. Pour les ulcères , incrnc drs jamhrs, Is plus iiisuvai^, il 
faut Appliquer dessus une fois chaque jour Ivt feuilies vertes pilées , ou bien du jus 
cx[<rimé de toute ï.\ plante, épaissi sur uo petit feu en consi<kt4nce de mi<d. La dé* 

Coction de la racine avec le double de rt lie de toriaentille faite dans du petit lait , 
guérit dans les troupeaux le ilux d'urine. • 

Htrhc de sainte^Bathey ou roquette de marais, eruca lutea latifolia y tiveBar* 
barea. Espace de roquette qui croit aux lieux humides au long des { etites rivières ^ 
on la cultive .lussi dans les jardins potagers pour la manger dans les salades Vertus* 

Elle e&t chaude et aLche, déterMive et vulnéraire, elle excite ruriiie, elle est fort 
bonne pour le scorbut, pour l'hydropi^ie, pour les maladies de la raie, poir la 
colique néj'hiétique; on IVmploie p<»ur res maladifs dans Us bouillons, dans lea 
tisanes, daus 1rs apozômei. Sa irniemcqui est fort âcre, chande et sèche, ert 
bonne pour exciter l’urine, et pour netloyir les reins Je toute grawlle aiiMi bien 
que l’herbe, laquelle est très-propre pour les plaies et ulcères sales et malins , où 
il y a dfs chairs baveuses et poiisries, elle est propre a^i.aiix plaies fruichrs et 
récentes , pour les nettoyer et consolider ; c’est pourquoi les paysans l’appellent 
commiinéuient Vhvrbe aux charpentiers, 

Hemiolt y ou tiirqîiette, herniaria y seu herba turca. E>q>ùce de rencuée basse | 
qui pousse plusieurs petits rameaux qui te répandent et s'étendent sur la terre eit 
rond*, elle croit sans culture aux lieux sahlonnvnx, elle se ronltiplie de semences. 

On se sert en médecine de toute la plante. Vertus Elle est rafrairhitsante et dessio 

cative , mile dans la crue des hernies , d’où Int vient son Dom , dans la rélentioa 

d’uriiu', à briser la pierre des reins et de la vessie, â déccMiper et purger le mucî* 

lagft de iVstomac rt des nutres parties, â ^tousser la IWle et les eaux, et à guénr i 

la jaunisse. Matihiole a découvert sa vertu le premier , l’expérience l’a toujours con* 

£rmée depuis; il petite renouée y d'autres U nomment par son effet ée/7t/b/e, 

parce que prise en breuvage elle est singulière aux hernies ou rupture des intestina. 

Toute la plante réduite en poudre, prise en vin, est non*seulemrnt bonne à la 
diftîculté d’urine, mais de plus elle tire la gravelle des reins, et la fait sortir 
dehors , et même quelques tins assurent qu elle est souveraine pour rompre la pierre 
de lu vessie, la Lisant sortir peu à peu, prenant tous les jours une drachme de sa 
poudre en vin blanc. Hollier assure que le suc dv l’heriitole tiré parexpVeMion, dans 
du vin blanc, est un remède incorapurable et infaillible qui guérit K-s descentes en * 
neuf jours sans manquer ; oifjieut tu même temps l’appliquer exlérieureiuent sur U 
partie en forme de cataplasme, ou bien faire des ongueus de son suc pour raffermir 
la rupture , après avoir remis l’intestin ou l’épiploon. Cette herbe est pareiliemenk 
singulière dans toutes Us plaits, tant internes qii’externvs en qualité de vulnéraire; 
et comme ces sortes depUntts sont ordlnairvment diurétiques, celle ci est admi- 
rable pour pousser l’urine cl les sables arrèiév dans les canaux des uretères , et ne 
manque guère de réussir daus la cura des coliques néphrétiques* 
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U être, OMÎ^xx^ fagus* Vertus. Ses feuilles sont détersÎTes , astringentes, rafrat- 
clii&santes , propr«*s jvoiir les maux de bouche ou <Ie gorge , ou gargarisme. Appli- 
quées sur les enflures chaudes ^ elles y sont bonnes, et les résol/cnt. Cn tes mâche 
quand on a mal aux gencives et aux lèvres Pilées et appliquées, elles forliflem les 
Bioinbres engourdis; les noyaux du fruit sont propres, étant mangés, pour adoucir 
les âcretés des reins, pour fortifier la sortie de la pierre et du gravier. L*eau qui se 
trouve dans les creux des troncs dufausert à la rogne , gratelle et feu volage, taut 
des hommes qtiedes chevaux, boeufs et brebis, si on les en lave; ce que Tragus écrit 
avoir expérimenté aux hommes et aux brebis. La décoction des feuilles quand elles 
sont tendres , arrête le flux de ventre, car elles sont astringentes. L’infusion de la 
cendre du fui faite en vin blanc étant bue , est propre ^ iaire sortir la pierre et la gra- 
velle des reins. 

Houblon, lupuUus ^ sive lippus salictarius. Vertus, La fleur et le fruit sont 
employés dans la composition de la bieirc; cVst pourquoi on cultive le houblon 
mâle avec grand soin en Angleterre, en Flandre, et aux autres paya froids, oii 
elle est fort en usage. Les flimrs de houblon sont chaudes, dessiccatives, amérn , 
anodines et discussives. Leur principal usage est «ians Pobstruction de la rate et 
du foie, dans la jaunisse, le mal hypocondriaque, U rétention d'urine et des 
mois, en décoction. L'usage exterue est pour appaiser la douleur, et guérir les 
contusions. Le houblon, nitngé au printemps en forme d'sspcrgrs , ou en salade, 
purifie le sang, et préserve de la galle. La cendre des tiges, apssi>bien que la 
graine, sont propres contre les vers des inlestins. Les fleurs, macérées dans du 
petit lait de x'hèvre, sont recommandées pour purifier le sang; elles sont admi- 
rables dans le scorbut, le mal liypocondriaqiie , et celui de la rate, la galle , 
l'hcrpe et les autres infections de li peau, leur décoction éteignant enlicretnent 
le levain morbifique, qui est comme implanté dans la masse du sang. Le syrop 
de houbioo purifie pareillement le sang, ainsi que le suc «des sommités, et celui 
de fum^terre. 

Houx P* lit, ou ruse, ruscus ^ liVe Iruscus, Petit arbrisseau dont les feuilles 
•ont svmbUhlcs à celles de luyrtbe , mais plus rudes, pointues et piquantes, qui 
sont toujours vertes; il croit aux U«mx rudes et pierreux dans les bois. On &e 
sert de s<*s branches pour faire des balais, t'ertus. En médecine, de ses baies et 
de sa racine, qui eat chaude et des$iccatA*e , et une des cinq apéritives, d'une 
saveur aust re, un peu amère, incisive, atténuante. Son principal usage est dans 
Pob^truciion du foie, de la rate, et des autres viscères, et 8[écialement dacs 1rs 
cachexies; elle est outre cela recoicinandée en tisane dans l'hydropisie, ischurie, 
•trangurie et dysuiie, et la pierre des reins. Les oa qui sont dans le fruit du 
petit houx , pris en poudre dans du vîn blanc , sont bons contre la pîcrgp et la 
javelle, aussi bien que la décoction de aa racine, qui convient aussi spécifique- 
ment, suivant tous les auteurs, à la cure des écrouelles en forme de pmidre. 
La prise est d'une drachme tous les matins simiIk dans dus vin, ou a^ec l.i racine 
de scrophulaire , ou de filipendule. La racine , et surtout les baies de ruse réduites 
en forme do conserve avec du sucre, sont propres à la gonorrhée. La dose est 
de deux drachmes à derai-once. ^ 

Hypociste , hypocistU, Espèce de rejeton qui sort au printemps de la racine 
d'une espèce de cistus y assez eu mm un aux p*iys ch.iuds, comme dans les ci devant 
Provence et Languedoc. On coupe cettu petite plante vers le mois de mai (prai- 
rial), on la pÜo, et on en tire par expitsston du suc acide , que l'on fa^ évar 
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OVstooiaC) la fiè\re quarte, la colique venteuse pour laquelle elle est excellente. 

So|i usage externe est dans la douleur des dents en forme de gargarisme , dans les 
catarres en forme d*étuves, dans les tumeurs et la goutte froide, dans la galle de 
la tête en forme de lotion , dans la galle invétérée en forme de Uniment incor* 
porée avec la graisse de porc \ pour tirer les balles et les flèches du corps en 
• forme d'empUtre. On distille une eau de Therbe quand elle est prête à fleurir.^ 

Jouharhe grande ^ tedum | sive simpervivum majus* Plante basse , dont les fenilles^ 
disposées en rose, sont grasses^ charnues , ot pleines de suc , laquelle croit sur les murailles 
et sur les toits des maisons de la campagne, etse multiplie de plant en tout temps * 

On se sert en médecine de ses feuilles f qfli sont rafraîchissantes y astringentes et incras* 
aantes.Leur usage interneestdansles flàvres bilieuses, pour étancher la soif «t éteindra 
la chaleur on s'en sert extérieurement dans IVsquinancie. La vulgaire a coutume 
d*en exprimer le suc , et de le faire boire dans les maladies chaudes avec du sucre. 

La joubarbe est employée extérieurement pour adoucir les douleurs de la brûlure, 
de la goutte, des canccA ^ on applique la feuille pilée sur les corps' des pieds. 
Pour rafraîchir dans les maladies aigtics et les fièvres ardentes, on la pile, et on 
l'applique en forme de cataplasme sur 1a tête , ou sur le front , ou aux plantes 
des pieds avec du lait de femme , ou du suc d'écrevisse tiré par expression , pour remé* 
dier à la phrénésie, et procurer un doux sommeil. Le *8uc de joubarbe mêlé avec 
le sel ammoniac, puis distillé, donne un gargarisme éprouve dans l'esquinancie, 
l'inflammation du larynx, et les autres inflammations du gosier, ainsi que le suc 
exprimé de la même plante avec des écrevia''es. Lorsque dans les fièvres ardentes^ 
la langue so dessèche en plusieurs endroits, le suc de joubarbe tenu dessus sans 
l'avaler, humecte sa sécheresse, calme la douleur de ses sissiircs, et les consolide 
doucement. Ce sud, mêlé avec l'eau distillée, ou le suc de brunrlle , est un 
remède salutaire dans ce même cas. Les feuilles de joubarbe , dont on a ûto 
la sujrpeau qui couvre la partie interne , étant appliquées sur 11*5 verrues et sur 
les corps des pieds soir et matin , les ramollit, en sorte ^'oii Us peut arradicr 
à la longue i et si on en applique sur les ganglion# et' sur les nodus des paitica 
tendineuses et nerveuses, en les renouvelant fous les soirs et les*inatins, ces 
tuteurs se ramolliront, et se dissiperont insensiblement. 

Iris, ou ^flambe de jardin, iris nostras ^ sive vulgaris violacea. Fertus. EHe 
est chaude et dessiccative , hydragogue et sternutatoire. Son usage interne est de 
purger les eaux des hydropiques , et l'extrrne à nettoyer les taises et les déman» 
geaisrns de la peau; elle est contraire à l'eslomac et aux autres viscères, et on 
doit la corriger par quelque stomachique. On tire le suc de la racine fraîche par 
expression apres l'avoir pilée, on le laisse dépurer par le moyen de la digestion^ 
puis on le donne pour purger les eaux des hydropiqiies comme mi puissant hydrao 
gAgue ; la prise est d*une once à, trois. On prend ce jus mêlé avec du jaune 
d'oeuf frais à demi-cuit, ou tvec du miel , ou avec de l't^aii sucrée : la décoction 
de cette racine délivre des opilations causées d'humeur épaisse, provoque l’urine^ 
fait mourir les vers et pousse le calcul ; les Italiens confisent cette racine rércnie 
avec sucre et miel , et en usent ponr tous les effets susdits. 

Ivette , ckamarpitis tutea , folio trifido. Il y en a de plusieurs espèces ; on parlera 
ici de celte k fleur jaune qui est la plus usitée. Elle pousse des tiges ligneuses , 
velues et rampantes è terre; elle croît aux lieux incultes, oridis et sabloneux. 
Vertus. L'hc’rbc entière fortifie les nerfs, échauffe et dessèche ; incise et ouvre; clla 
pousse les urines et les mois, et guérit les douleurs de la goutte ; on en peut user 
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k la unnière du thd Elle est vulnéraire : on ^ordonne ordinAÎrement avec le 
maedris y ou grrmandréc. Cuite dans du sio , elle remédie à la jaunisse; et d<|na 
riiydromel à la sciatique. Potier dit qiiVn boisson elle guérit le |>is^emint de sang. 
La conserve fille de ses feuilles et fleurs est bonne aux parjlytiques. 

Jujubes Choix. Il faut les choisir récentes , grosses « bien nourries, d*uoe 

b* île couleur rouge, d’un gortt doux et agréable. Vertus. Elles $ont médiocrement 
chaudes et humides; leur principal usage est dans l’Apreté du |K>uinon , la toux , la 
pleurésie, l’acrimonie de l’urine, l’efTrrveaconce du sang, IVrosion des reins et de 
la vessie; elle entre dans lea dérocllona p»*ctorales et néphrétiques. 

Julienne ou giroflée nuisqiiée, Hesperis hhrtensis^ sive viola matronalis. Pldnto 
qu'on cultive ddiis les jardins , A cause de la beauté et de la |>onne odeur de ses 
fleurs. Vertus, lUc-esl inc.isive* apéritive , propre pour le scorbut, pour l’asthme , 
pour la toux invétérée, pour les convulsions, pour exciter la sueur. Ses feuilles 
brovées et appliquées marc et jus , sont lH)niiesaux plaies et aux ulcères. Sota. Ella 
difitre du giroflier par ses gousie# et par S'*s graine» , ne sont pas aplaties 
comme celles du giroflier. 

Jusfjuiamc^ , ou herbe à sorcier, hfosciamus. Plante dont il y a plusieurs 

espèces. Oh parle ici de la jaune commune dans les champs, et de 1a blanche qui a 
les fleurs et la semences de cette couleur, qu’on jTélére à la jaune, laquelle ciolt 
principalement aux piys chauds, vers Orange , le long du Kh/yne , aux bords des 
chriniiis, cl que les botanistes cultivent dans les jardins. Vertus, L’une et L'autre 
espice sont narc-^tiques , stupéfiantes, ass^upissanlrs , et souvent mortelles aux ani« 
Diaux qui en mangent; on Ks donne rsr'ment intérieurement. Extérieurement on 
les emploie contre les tumeurs chaudes et le mal des dents ; on reçoit la fiimcW do 
la semence jetée sur les charbons ou sur une pelU chaude, pitV un entonnoir ren* 
versé ; cette meme fumée est encore bonne aux cirons et aux engelures des mains 
et dei pieds reçue sur la partie. Helidée de Padoue faisoit prendre de la s«'|nenco 
de jusquiaine d..ns la conse rve de violette en forme d# bol y et guériasoit miracu» 
leuseinent tous les crachement, et autres réjcctions de sang. Les feuilles de jiisipii^roo 
bouillies dans le lait , et appliquées en cataplasme , appaisent les douleurs de la 
goutte. Caie plante mise dans les tas de blé , en chasse lea calandres. ^ 


Lailron ou laceron , cicerhita , sive sonchus Ivvis et asper. Plante dont il y a 
deux espèces géi^ralua : une lisse , tendre et molle , appelée ievis ; l’autre rude 
et épineuse , appelée asper : l’une et l’autre espèce rendent un suc laiteux quand 
on les écrase ; elles croissent dans les jardins, dans les charopa , dans les vigtroblea. 
*}'ertus. Elles sont humectantes , rafraîchissantes , adoucissantes, apéritives ; on s’en 
sert pour b*s inflammations du foie, de l’estomac, de la poitrine, pour purifier 
le sang, pour augmenter le lait des nourrices éUnt pris en décoction. On mange 
leurs racines en saUde pendant Thiver en Itafie ‘.,1e suc qui sort de leurs tiges, 
pris tn biriivage , est singulier aux asthmatiques ; il appaise les douleurs d’orni'les | 
qu«'lf|ues gouttes étant iiislillées dans icelles , principalement si on le fait bouillir 
avec de l’I.üile dans une écorce de grenade : il guérit la sirangtire et la difliculld 
d’uriiser , si on en boit environ quatre onces ; le;s feuilles mâchées ôtent la puan- 
teur de la bouche. On apptllu le Uitron palais de iièvre , parce que cet animal 
l'^inie beaucoup. 

Laitue domestique , lactuca saliva. Voyez sa culture et ses espèces, tome II | 
p« ^ 07 . Vcjtus. La laitue est rafraicliissaate et sèche ; elle procure le somim iL, 
e arrête 
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*«rrèC6 FefTerTeicence de la bile, augmente le Uit aui nourrices, Uche doucement 
le Tcntre , est bonne à l'estomac > nourrit beaucoup ^ spécialement.j»^lade , adou- 
cît Tàcreté dp sang; on la prend en substance ou en décoction. Swtiuag#* eilcrne 
sert à soulager le mal de tâte , contre la hriVluro , et pour iaîre dormir en forme 
de lotion y pour les pieds; la semence est une des quatre petites semences froides; 
elle est bonne contre les gonorrhées, l'acrimonie d*urine, et les memes maladies 
que'' les feuilles ; les pulmoniqiies y asthmatiques , ou ceux qui crachent le ssng , 
ne doivent point manger de laitue. Son suc mêlé avec huile rosat , appaise la 
doulrur de tète, et fait dormir lea fébricitant, enduit au front et aux tempos. 

• I^Uue sauvage , Imctuca sylvestrù costS ^pinoêd. Plante qui croit jusqu'à U 
hauteur de trois pieds; ses feuilles sont découpées comme celles de laitron , den- 
telées y garnies sur le dos de petites épines le long de leur côte ; elle croit sans 
culture BU bord des chemins , dans les champs y vers les prés; elle se multiplie do 
graine, yertus, £ile est froide et sèche; son jus pris en breuvage avec vinaigre 
nstellé purge. lf*s superfluités* nqueusi'S par le bas; il nettoie la aanie de l'oeil y 
et ôte toutes les lumées, éblouissemens et nuages des yeux. Sa semonce, prise en 
breuvage y arrête la .gonorrhée ; son suc laiteux est abstersif ; il purge et fait dor- 
mir comme le pavot ; il est bon aux bydropiques ; Peau distillée des feiiillr^ cteitit 
la soif dans les lièvres ardentes. On sVn servoit autrelbis au lieu de Peau d*endi\c ; 
mais cette erreur a été corrigée depuis. 

Langue de cerf y ou scolopendre vulgaire , Ungua cerpina , eive scoloptndaria 
vulgarU» plante qui pousse do ta racine huit ou dix feuilles longues orcliiiatroment 
d'un demi- pied y larges d'environ deun doigts y pointues en fiiçon de langue, asses 
roidesy poliea , verteay luisantes, d'une odeur de capillaire qui n'est point désa- 
gréable, d'un goôt un peu astringent; on l'appelle tcolopemdre vulgaire y pour la 
distinguer de la vraie scolopendre ; elle croît aux lieux ombrageux , pierreux et 
humides, comme dans les puits, entre les pierres, yertus. On >^e sert , en méde- 
cine , de ses feuilles qui sont raftaîckissanto^ dessiccativea, astringentes , otténiisutes , 
apléniquei et hépatiques , pectorales, apéritives et vulnéraires ; leur principal usage 
est en tisane dans PenfltR'e de U rate y le flux de ventre , le crachement de sang , 
contre la gravelle , et pour mondificr extérieurement les plaies et les vieux ulcères, 
même des jambes y pilées et sppliquéei dessus y ainsi qu’on Pa éprouvé plusieurs 
Ibis avec succès; ôn les applique auMi sur la région de la rate. Les FUm inds Ipnt 
bouillir cea feuilles dans de* la bière pour la luédictiuciUer et la faire boire aux 
tateleux et hypocondtiaques y aux acorbiilir|ues et à ceux qui ont la lièvre quarte. 

Langue de chû’n, où cynoglosse , cynoglosaun 11 y en a de plusieurs espèces ; 
la plus usitée c'est la grande , qtii croit aux lieux arides , déserts y proche lea 
murailles à l'ombre : ses feuilles sont longues , étroites y pointues , lanugineuses y 
d’une odeur forte et d'un goôt fado; on la multiplie de semeoce. ytrtus. Elle est 
rafraîchissante y demiccative , iocraMsnte , adoucissante , propre pour arrêter les 
gonorihéi-s y les flux de ventre, les cataires ; néanmoins, comme elle est du nombre, 
des plantes narcotiques, sa violence est à craindre , et en rend Pusage interne fort 
rare. Pilée et appliquée extérieurement, elle guérit les plaies fraîches; ses feuilles , 
pilées et incorporées avec du vieux oing, sont bonnes étant appliquées, aux mor- 
sures des chiens , aux brûlures , et pour faire revenir les cheveux tombés. Quelques- 
uns guérissent les fièvres intermittentes, en appliquant sur le nombril, su com- 
saenceaient de l'accès, de la racine de langue de chien nouvellement arrachée et 
concassée , et enfermée dans un petit sachet de toile claire | qu'ils ont mis chauffer 
rosie IIL G 
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•oua Ica Cf ndrea rnrelnpp^ lUaa nnf ffiiille de chou ou de pnir^e , et qu'ilt laisaent 
aur la partie douze heurea. D^outrea enhlrnt de petits roiile.itii de la mcnie 
mcine fraicli^^^ tirée de terra , en forme do collier , dont ils entourent le cou 
de ceux qui ont <lu chancre dans la bouche et autour des gcncivea^ ce qui le fait 
distiipcr. « * . 

Langue de aerpent ^ ophiologlossum , #<Ve Ungua serf^ntfrtft. Petite pl-.ntc q^iii 
pousse Une queue haute cormoo la main y soutenant une seule feuille ; elle croit 
Mins colture dans les prés> dans les marais et autres limix humides. Vertus. Lite 
-est vulnéraire y dcssiccatÎTe , résoliiti\’e, consolidante y propre pour arrêter les hémor* 
régies y pour tem|>érer les iniUmmations des plaies , pour les hernies des enfans ; 
on sVn sert intérieiircrocnt et exlcricurenient : ses feuilles y pilées et appliquées 
sur les brûlures , infl.immations , hernii^s , plaies et «Icèrrs malins ^ y sont trés~ 
bonnes : on fait un baume avec les fcuilb-s infusées dans l^huile au ^soleil ^ auquel 
qiielqiies*uns ajoutent de la tércl>enthine. 

Laxande mille et femelle , la\ cndut<i mas y sive latifùlia , et lavendttla foemina ^ 
she angusti/idia* Voyez sa culture, tome 11, p 416 . Vertus. On sVn sert en 
médecine, pria< ipalemeiH do leurs fleurs qui sont chaudes et dessiccativ'cs , dNina 
saveur un peu ftere et amère , de partie» ténues , céphaliques et nervines ; leiic 
principal usage est utile dans h-a catarres , les rhumatismes , la paralysie y la con- 
vulsion , le vertige, li létargic , le trcmhhment d^s membres, propre à exciter le» 
urines et les mois : Pusage externe est en forme de lessive dans les affectiona de 
la tête et des articles, et en forme de masticatoire dans les catarri s pour faire révul- 
sion , et empêcher qu'ils n» sc jettent sur la poitrine. Son odeur suffit pour chasser 
les poux ; 00 frotte aussi la* tête de l'huile d*a»pic , on la laisse enveloppée toute 
la nuit , le malin on la lave* avec une décoction do lavande , et tous les poux 
tombent morts : on frotte autai les bois des lits avec cette huile pour chasser les 
punaises. 

Lauréole , laurco/a , espece de tAfi^/ava , ou plante dont il y a deux espèces : 
une apptdée mi/e y qui conserve S«'S fiuilles en Inuttemns; t>t une femelle y dont 
les feuilles tombent en automne, laquelle on epptile mc^ereum , en frsnçois bots 
gentil : l'un et Tautre croissent Sains culture daus les bois montagneux , ou bots 
ombrageux , rudes et déserts. Vertus, Leurs fenilUs , leurs fruits., leurs écorces 
purgent violemment la pituite et les sérosités ; on s'un sert pdbr l'hydropisi.* ; on 
les fait prendre en poudre ou en infusion , prmci|talement leura feuilles ; mai» le 
mciUeur est de ne s'en point servir à cause de leur violence. 

Laurier, laurus. Voyez sa culture, tome II , p, 4i7* feuilles et ses baie» 
sont en us.ige dans la médecine ; on apporte des ptays chauds ses baies sèches. 
Choix, Elles doivent être choisies récentes, bien nourries , enlii res , uon vermou- 
lues ni séparées de Irivr écorce, de ooiiloiir noinltre. Vertus. Le laurier est chaud 
et desiiccatif, les baies sont plus chaudes que les LMiilb s; il est émollient et réso- 
lutif : l'us.ige principal de» b.iies est dans U suppressioti de» mois ot de i'urtne y 
d.ms les affections des nerfs, U paralysie, la colique et U» cru<lités de l'catoœac; 
K's feuilles sont bonnes extérieurement contre les piqûre» de guêpes , pour ramollir 
lea tumeurs , et appniser le mal des denta en gargarisme. 

Lentille, lens. Voyez sa culture, tome II, p. Vertus, La décoction des 

lentilles Uthe le ventre et est déiersive; on la recoininaudt dans la rougrole «6 
dans la petite vérole ; les lentilles mangées sont astringente s ; elles font un sang^ 
grossier à ceux qui ea usent trop, et les rendent tujeia au.x maux atrabilaire» 
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comme tux cancers , gaU | ulcères | douleurs des nerfs , nuisent à la tête et aux ' * 

oumons : les hlancLcs août meilleures pour manger que les centlrêci. • 

Ijcntilie de marais y on lentille dVaii , lentici/la palustnsvuigaris. Petite plante 
aquatique , dont les feuilles sont de la* figure et de la grandeur des lentilles , les- 
quelles nagent sur la superficie des étangs, des lacs et dt*s marais, ytrtus. Elles 
sont propres pour humecter y pour rafraîchir, pour éteindre les ardeurs du mng , ' 

étant prises en décoction. On les applique en dehors dans la goutte chaude , contre 
la gale maligne y sur le front pour appaiser la dotdeiir de tête ]*rovenante de çha- 
^ leur, et aux plantes des pieds |Hmr éteindre le feti de la fièvre': IVuu distillée de 
sel friiilles est estimée pour lès inilammations de toutes les parties nobles , et pour 
les fièvres pestilentielles; 1a onêAe eau , appliquée par dehors sur les yeux , en 
élle la rougeur , arrête les inflamoiations des paupière» y des testicules et d-^ mamellca 
Liège ) suher. Le gtaud du liège est astringnit^ et propre pour la colique ven- 
teuse; la dose est depuis un scrupule jusqu'à une drachme. Choix. Son écorce , dont 
on se srrt pour faire des bouchons de bouleilUs ou de cruches y doit être choisie 
en belles tables , unie y U moins noueuse, n’étant point crevassée,, d'une é]iaisscur 
moyenne y légère , la moins poreuse et te coupant très-facilement. Vertus. Elle est 
détersivc et astringente ; elle arrête les hémorragies intcnirs et les cours de ventre , 
étant prise en poudre ou en décoction ; les cendres du liège qui a servi de bon* 
don aux tonneaux de vin^ sont recommandées contre la dysscuterie y elle flux 
iinmoéérê des hémorroïdes. Ces cendres incorporées avec du beurre frais y stwtt 
propres pour résoudre et pour adoucir a doultur d(*s hémorroïdes enflées y si on 
les en frotte. 

Lierre ^hedera arborea. Vertus. Les feuilles de lierre sont diaudes et dcssicca- 
tires et un peu astringentes ; ell^ sont contraires au cerveau et au genre nerveux ; 
c'est pourquoi l'usage interne en est fort rare : cUrs servent extérieurement pour 
dessécher et guérir la gale de la tête , et pour défendre les cautères contre rinflaoi- 
nation ; on en inet une feuille tous les jours dessus. On les met aussi sur les 
loupes qu'elles font dissiper par transpiration , si on en continue loiig*temps l'appli- 
.cation y parce qu'elles attirent des sérosités : on en applique aussi sur h s cors des 
pieds écrasées , ou après avoir infusé deux fois vingt quatre heures dans du plus 
fort vinaigre; d'autres y ajoutent du sel ; on mêle le suc de lierre avec une huile 
• appropriée ; par exemple , celle de lis y pour guérir l'oxêne ou ulcère puant du 
fond du lies y et la douleur des oreilles purulentes. .Pour guérir les brêlures, on 
isit bien cuire des feuilles de liiric dans de l'eau, on applique de cos feuilles sur 
U briïCure y et on met par-dessus une compresse de linge pliée en quatre doubles , 
bien trempée dans la déioctjon tiède y et une bande de linge pour tenir le tout 
en état, contiouant jusqu'à guérison : les baies de lierre purgent par haut et |>ar 
bas y et sont usitées contre les fièvres; la poudre de trente de ces baies séchées 
à l’ombre y dosnéa dans un verre de vin blanc y après y avoir infusé quatre ou 
cinq heures , à un pestiféré qu'il faut bien couvrir pour le faire suer , est un 
remède éprouvé pour faire percer la peste , et sauver le malade y fort recommande 
par de savans médecins. Choix. La gomme de lierre doit être choisie jaune , rou- 
geâtre, transparente y d'une odeur fortCy d’un goût àcre et aromatique ; oa la tire 
par dos incisiona qu'on fait aux troncs des gros liems qui croissent^ dans les pays 
'chauds; U plus grande partie de celle qu’on vend cliea les. droguistes , vient des 
Indse par Marseille t elle est prppre pour fiuro tomber |o poil pétant appliquée 

G a 
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^csitii, pour tuer let lentes^ pour diecnter ^ pour réeoudre let tumeurS| et poor 
4e«sé«her lee ulcérée. 

Lierre terrestre , kedera terreftri*. PUote odorante qui pousse de petites tiges 
basses, rampantes à terre , portant des feuilles rondes | dentelées en leurs bords: 
aile se multiplie de plant enraciné et croît aux lieux ombrageux et humides^ contre 
les murailles, contre les baies. P’ertus* Le lierre terrestre est icre » amer, chaud ^ 
dessicc..tif , vulnéraire , apéritif, détersif > très*pectorsi, propre à décou{)ar et réboudre 
le ,tartre du poumon , des reins et des autres parties , et il remédie puissamment 
aux obstructions causées par ce tartre, à la jaïuiiaae , et aux ulcères des viscères 
pour les déterger et (es consolider, i la toux » à la phthisie ^ à remp)éme | aux 
ulcèros internes des reins, de U poitrine, du pbumoa : 1s poudre de lierre ter* 
restre , bue avec de Teaii distillée do la même plante au mois de mai (du la floréal 
au sa prairial), brise la pierre des reins, et les nettoie plus puissamment qu*on- 
ne sauroit croire. Pans les chutes où le sang grumelé empêche de respirer , le 
lierre terrestre e&t un remède assuré. Boylt dit qu'il a vu des efTets surprenons de 
cette plante dans dei maladies de poumons et de la poitrine , où tous les autres 
remèdes n'svoient servi de rien , et que des ouvriers d'une manufacture aujets à de vio» 
lentes coliques , qu'onatiribuoU aux vapeurs du vinaigre qui s'employoit en icelle, s'en 
étoient délivrés par le fréquent usage d'unt forte infusion de cette plante dans de l'eau* 
4e*vîe. Pour Us maux de p<ûtrine et de poumon il l'ordonnoit en sirop , en infii» 
aion , ou en forme d'op ai et de pilules; on peut aussi s'èn servir fort utilement 
è la manière du Uié : le jus de lierre terrestre , attiré par les narines , app. ise la 
doitb-ur de tète , et mêlé avrè du sert do gris , il est bon aux ulcères caverneux. 
L'huile dans laquelle oa a lai$^é long*temps infuser ses feuilles au soleil en été, 
dans une bouteille de verre double y est fort bonne pour la colique , prise tant en 
breuvage qu'èn lavement; les mêmes feuilles , hachées et mises seules sans huila * 
diins une bouteille de verra bien bouchée qu'on laisse exposés Mt soleil^ se pour- 
rissent et dbnnent une liqueur* excellente pour les plates. s. 

Lin, itnum, f'ertue. Sa semence est plus chaude que tempérée , elle est propre 
p^ur digérer , pour amollir , pour résoudre, pour adoucir; l'usage Interna est dans 
hi toux , la pleurésie , la phthisie ; on la fait infuser eatière , et bouillir dans de 
l'eau pour les muciLges. On on met aussi infuser en un petit nouet dans les tisanes • 
pour la pierre,. pour la gravelle, pour exciter l*urine , pour la colique néphrétique. 
L'htfile que l'on tire de cette semence par expression a les mêmes vertus on la 
dislile dans les yeux contre les ongles, on en fait avaler avec succès dans la pleu- 
résie et dans la colique , et on en oint tes parties malades et la rate endurcie ; 
la prise est deux ou trois onces. Dans U pleurésie on arrête par son moyen l'in- 
âimmation.de U ;dèvre, et on aide l'^eipectoration et le crachement; ce qui réussi» 
encore mieux , si dune quatre onces d*huile de linon délaye une drachme de poudre 
de sanglier prépirée et -un peu de sucre, qu'on donne au malade, ce' qui le dé- 
charge insensiblement par les selles et par Us crachats. L'huile de Un donnée dans 
itne asscx grande dose, comme do plusieurs onces, est très*proprey selon M. Boyle, 
pour rompre les impxémes qui surviennent aux pleurésies } et le même auteur 
dit qu'on fait un remède exceUeot pour la brûlure avec de l'eau chaude bien» 
battue avec de l'huUe de lin en la quantité qu'il en faut pour en faire une cs]>èce 
d'onguent ou Uniment fort blanc. Celte- huiU pour être prise intérieurement doit 
être nouvelle; car alors elle est d*une saveur asses agréable, au lieu qu'elle fait 
mal au. coeur quand elle est vieille et rance. £Ue est an remède sans pareil dautlm 
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Ion , la p^ripneumoni», U phthUie , et lei autrea aflectioM de la poilriae. De pine 
elle Mt tris-uliilaire dant lei reeerremens opiniAtm du Trnlre, et daut la pateioa 
, iliaque ou miserere , où elle a eu de trèa-booe effet*. Un clystère de quatre oacee 
d'huile de lin avec autant d’huile de navette , étoit le aecret du docteur Michaël 
quijne lui a jamaia manqué. Ruiand a guéri un cultivateur dont le rentre étoit derena 
dur comme une pierre par l’engourdiasrment de groa excrémena , par un cljratère 
do cinq oncea d’huile de lin ; cet auteur ajoutoit quelqueibi» demi-drachme dea tro- 
chisquea alhandal aux clyatérea d’huile de lin. L'étoupe ou la toile de lin ærvent 
pour receroir lea rataplaamea anodina et autrea remédea. L’huile de papier hrùld 
eat anodine , et elle aoude lea plaiea et lea ulcérés. Sun usage eat dans le mal de 
dents, et pour les dartre» On la fait en brâlant du papier sur une atsieite d’étain y 
é quoi il s’attache certaine liqueur grossière et roussàtre , qui est cette huile qu’on a 
soin de ramaaser, 

Linaira , linaria lutta vulgaris. Plante ainsi appelée, parce que acs feuillet res- 
aemhlent i celle» du lin. Su fleur est jaune , elle croit aux lieur incultes , proche 
dea haies. Vertus. Ses feuille» sont chaudes, desaiccatirea , diurétiques et ain.res ; 
leur usage principal est dans la jaunisse, l’obstruction du foie, la diflicullc d’urinery 
la pierre , l’hydropisie , prise en décoction arec lea fleura , laquelle de plus chaste 
le renin , dissout le tang caillé, et provoque lea mois. Ou lea applique aussi exté- 
rieurement pilées vertes sur le bat rentre , dans la atrangurie , et sur le foiulement 
dans la douleur des hémorroïdes occultes , pour lequel mal voici un onguent d’Hart- 
man très-excellent ; on pile une poignée de linaire arec suffisante quantité de tuifde 
bouc , et y ayant ajouté un jaune d’oeuf, on applique le tout sur 1a partie douloureuse ; 
tous les praticiens et ^expérience confirment cette vertu de la linaire. Si on n’a 
point de suif de bouc, l’Iièrbe aeule aulEt; ai elle est verte, on la pile, et ai elle 
eat sèche , on la met dans un sachet arec de la camomille , et on met bouillir le 
tout dans du lait pour appliquer dessus le mal ; on y peut ajouter , pour rendre 
te remède meilleur, de l’huile d'escarbots, ou de celle de cloportes, qui sont 
recommandées dan» celte maladie , la première par Solenander , et la dernière 
par BoreL La linaire avant que d’ètre fleurie, reasenble si fort i la petite ësule, 
qu’on ne discerne guère ces deux plantes , qu’en ce que résilie , qui eat une eapècr 
de tithymale , est remplie d’un suc laiteux , et la linaire d’un sue vert. 

Lis , lilium. Vertùt. Ces fleura sont chaudes et humides , db direraea ])srties ' 
anodines , digestives et maturatives. La racine , ou oignon de Us est absteraive , 
dessiccatire , digestive, émolliente et maturatire; elle n’est usitée qu’extérieuremenr 
pour mûrir et amollir le» tumeurs , guérir le» cor» des pied» et la brûlure. L’huile 
simple de fleur» de lia, faite par infusion, guérit promptement et sûrement 1er 
plaies récentes de quelque partie que ce toit ; elle est suppurative, émolliente et 
maturatire; elle entre dans les cataplaamet pour les abiéa, lea inflammations,, 
les bubon» et l’esquinancie qui tendent i suppuration; on la joint avec la racine 
de lia , qui est |KireiUement un des principaux émolliens maturstifa et suppuratifs- 
La même huile entre dans le» lavement émolliens , et dans le» U'vemena laxatif» 
qu’on donne avant l’enfantement. Lee antkera , ou filets jaunea qui se trouvent 
dans les fleurs de lia, sont éprouvés et recommandés pour faciliter l’accouohement'- 
on le» fait avaler dans de l’eau de verveine ou d’armoise. 

Liseron grand , ou campanette , convolvulus major al6us. Plante qui ponsae de» 
Üge» très-longues , grosses , aarmenteuaes , qui s’élèvent en haut en rampant ,. em- 
haateant las atbre» et les arbrisseau yoisin» ayant des fleurs blanches de W 
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figure d’une cloché, .f'ortu». Cette plante e»t en uaage parmi lea empiriquea contré 
les raaUdiea chaudes , principalement contre celles de la tète et des yeux. On a 
prou.é <]ue , pour Taire percer un clou en vingt - quatre heures , il n’y a qu’4 . 
broyer entre ses doigts sept ou huit de sas hruiiles , et les appliques dessus. Le * 
jus de l’iierlre, qui ost blanc comme du lait, étant enduit, Tait tomber le poil 
et tae les poux. < a 

Lixtrron petit , convolvalus m/nor arvens/s. Plante qui pousse plusieurs petites 
tiges nienucs, irn'lrt'S , rumpintes à terre, et se liant au* eutrea plantes Toisinrs. 
Sis lli urs ont la im-me figure que colle du grand liseron , mais elles sont plus 
pi-tites , ItUnihes , ou de couleur de rose , ou quelquefois purpurines ; ^lle croît 
dans les blés et aux lieux inciilles. Vertus. Le jus des feuilles de petit liseron , 
pris en breuvage , Uclie le ventre , dit Dioscoridc ; G.iUien dit quM a une verla 
ïligesüvc et résolutive. Je ne sais pas si cefte plante est purgative, dit Tournefort *, 
comme plusieurs personnes Passurent, mais je sais par IVxpérieuce de nos paysans 
de Provente , qu'appliquée cxiériourement , elle est très - vulnéraire , ce qui 
est conforme à ce qu'Avicène dit du volubilis , dont il assure que les feuilles 
fruLbos sont très-pn»pres aux grandes plaies , cl que cuites en vin , elles les cod- 
solidrnt. De plus, il dit qu'appliquées sur les brûlures du feu, elles y sont un 
nnivJe qui u'a point son pareil. On prétend quu sa semence, qui est mûre en 
août et septembre (de tlierniidor à vendémiaire), jirise dans du vin, provoque 
l'urine. LVau distillée des fleurs est bonne à tontes les inflammations intérieures 
et extérieures, surtout aux rougeurs des yeux. 

J.UxSi:hCy ou Levesclic, Uvisticum vulg-ire y seu ligusticum. Espèce d'aclie dont 
la radoe ne meurt point, et qui pousse des liges baumes comme un homme; elle 
croit sans culture aux lieux ombrageux , on la cultive dans les jardins. On se sert 
en médecine de la racine, des feuilles et de la semence. Vertus. Cette plante est 
chaude, di'ssiccative, incisive, apérittie, alexiphajrmaque, diurétique et vulnéfaire/ 
elle fortifie l'estomac, guérit l'a&tbme, excite les mois aux femmes, si elles en 
inàcliciit quelques feuilles et en avalent le jus et l'iierbe ; elle désopile la rate, 
remédie paiticuUèremcnt à la jaunisse. La semence de livesche est fort usitée comme 
carminative , dans les tranchées des femmes, soit grosses, soit accouchée^ üota* 
Elle rend l'urine fort noire, ce qu'il est bon de savoir pour n'étre pas surpris dans 
1s pratique, à cause que Purinc noire est d'un mauvais augure sans cela. On croît 
4 }ue de boire avec un chalumeau fait du la lige de cette plsute, est un bon remède 
contre la toux. La livesche entre dans les tisanes pectorales , et dans les eoiplûtres 
* iruliiciaires. i 

Lupin, lupinus. Vertus. La décoction des lupins, étant bue, cliasse les vers da 
corps , et est proj>re au* pâles couipurs ; elle est bonne aiusi aux vittligncs , ou 
taches blanches, teigne*, pustules sortant du corps, gale, graleile, démangeaison ^ 
gang>'ène , ulcères malins, si on les en lave souvent, partie en modifiant, partie 
en résolvant et desséchant sans aucune acrimonie. Prise avec du vinaigre et de la 
rhue pour lui donner du goût, elle nettoie le foie et la rate. Au reste, la farina 
de lupins résout sans oiordication ; car elle ne guérit pus ssuUnuuit les msur- 
trissurrs de la peau, mats aussi les écroiiejles, paroiidts et autres tumeurs dures; 
pou/ cet effet , il la faut faire cuire en vinaigre , ou en vinaigre miellé , 
ou en eau et en vinaigre, scion la coinplexiou des malades et la diversité des 
maux. Queli^ueS'Uns en font des cataplasmes pour la sciatique. La farine de lupins 
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une des quatre farines résolulires , qu*on emploie soutient clans les catapl.isitiri» 
éffloliiens. ' 

Ly^imackic , oo cornellie y lys'machiû lutea. Plante haifto de denx nu trots pieds 
ayant les feuilles semblables à celles du saule , et les fleurs jaunes ; elle croit 
sans culture dans les marais y proche des ruisseaux , anx bords d« a fossés , et autres 
lieux humides; il y a aussi d'autres espères de iysimaihics qui ont des ârurs rouj*es. 
Vertus. Le sue des feuilles de cette plante par sa rrrtu astringentrx guérit le cra- 
chement de sang , et la dyssenterie , clystérisé ou pris en bmivag»* ; car cotte plante 
arrête le sang d# quelqu'endroit qu'il coule prise en brenvago , soit on poudre , soit 
en décoctions, mise dans Icnex^ broyée ^ ou dans les clystères. Elle est vulnéraire y 
et on s'en sert pour arrêter le sang , nettoyer et consolider les plaies* Sa poudre 
guérit les écorchures , même celles des pieds faites psr les souliers trop étroits ; quand 
on la brûle elle chasse les serpens , et tue hs mouches par son odeur forte et àcre. 

Lysimachie rou^t , ou salicaire , tysimachia spicata ptrrpurva. Plante qui porte 
des fleurs rouges en forme d'un long épi, et que cjuclques modernes appellent sali» 
Caire , parce qu'elle naît ordinairement dans les saussait's , ou pltitût parce que ses 
feuilles ressemblent à celles du saule. Vertus. Elle est détersive, astringente , vul- 
néraire, rafraîchissante; ses feuilles et ses fleurs sont très-efficaces pour les plaies 
récentes , et pour mondifier les ulcères caverneux ; son eau distillée est propre i^our 
les iiiUummaiioos et pour fortifier Us yeux. 

Mandreÿ>re, manJra£ora, Plante baceffère sans tiges , dont il y a deux espèces y 
l'une desquelles est appelée mandragore mdle , et Pautre mandragore femelle ; Ptino 
et l'autre espèce croissent aux pays chauds dans les champs , aux lieux montagneux 
elle se niullqdiede semence et de plant enraciné au pvintempa. On se sert en méde- 
cine de l'écorce de la racine de mandragore qu'on apporte d'Italie. Vertus. Elle 
est rafraîchissante y dessiccative y émolliente , narcotique et somnifère ; elle se donne 
rarement par la bouche , mais elle est usitée extérieurement dans la rougeur dee 
yeux , accompagnée de douleur y dans l'êrésipèle et dans les tumeurs dures et scro» 
phuleuses. Le suc de mandragore réduit ea forma d'onguent, de catapbsme , ois 
d'empUtre avec te suc de tabac et la gomme ammoaiac , ramollit puissamment Ica 
duretés de la rate. 

Marguerite petite , ou pasquerette , hellis minor. Vertus, La marguerite est vul- 
néraire y et propre surtout aux plaies do la tête et de la poitrine ; la cultivée et la 
sinvage sont également usitées y surtout 1a cultivée à fleur ronge, qui est un excel- 
lent vulnéraire , salutaire intérieurenient et extérieiirment pour résoudre le sanç 
coagulé par Ica chutes , les plaies et les contusions , en quoi elle passe pour un- 
remède ex]>érimenté y mémedansla pleurésie pour dtsioudre le sang à demi coaguhV. 
On recommande cette herbe en salade ou en décoction à ceux qui se trouvent mal 
d'avoir bu trop frais dans les. grandes chaleurs ; on en a fak l'expérience aur un 
cuisinier y qui ayant aouHVrt un feu extraordinaire tout le joar , avala le soir un 
verre d'eau irslcbe qui le jeta dans un asthme acompugné de syniptûmes si terribles ^ 
qu'on eût dit qu'il alioU être étouffé ; il but une décoction de bellh à fleur rouge y et le 
Undomain matin il se trouva parfaitement guéri. Cette même plante est pareillement 
expérimentée dans l'hydropisie ; on'la met cuire dans du bouillon , et on l'exprime* 
bien y ou on la donne dans du vin. Les fleurs de petite marguerite avec l'herbe* 
Hobert y ansortles sur une p<‘Ua chaude et appliquées sur la tête y soulagent beaucoup 
U atgroine. Pour guérir les loupes y on les bassine soir et matm avec 1a décociicst. 
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je tonte la plante de marguerite 8aiii*age fai^e en vin blanc, et on l’applique deatia 
l’beibe le plus chi-iidement qu’on U ]>eut souffrir') les margueriira pilées avec nriDoise p 
ft appliquées en cataplasme , font fondre les tumeurs scro|ibiileuaea. Pour les plaies 
reçues à la poitrine , il est bon d’avaler aussitAt du {us de marguerites pilées. 

Afarrube blanc ^ morrubium sive prossium album vulgare. Plsnte qui croit auK 
Leux incultes , et est fort commune sur les borda des clieinîna où ob la trotiTe eo 
tout temps ; elle se multiplie de pl/int enraciné au printem)>s. Fcriu$, Le marrube est 
cbaud , dessiccatif, apéritif, abstersif, atténuant, amer; il est usité dans les obs* 
tructions du poumon , du foie , de 1a rate , de la matrice , dana la pbtj^iiie , Tasthme, 
le crachement de sang, l’arcouchement difKcile t et la rétention de Parrière*faix « 
il résiste au venio ; on croit qu’il est contraire aux reins, c’est pourquoi on le corrige 
avec la réglisse et les raisins passés. 11 est exa lient dans la toux invétérée causée par 
le mucilage acide, et lea tues grossiers qui chnrgeDt l’estomac, et empéibent l’éla» 
boration du ch)>le , donnée en décoction dans de l’eau ou du vin pour découper 
et tirer dehors ce mucilage ; et il e&t surtout apécifique dans la toux des vitillarda. ^ 
Qn dit que son suc seul , ou réduit en forme de sirop , ou bu dans du vin , guérit 
infailliblemeot U jauniue ; le sirop de* m .rriibe est célèbre dans l’asthme , dans la 
toux , et dans les autres maladies de poitrine , qui procèdent d'un mucilage , ou 
d’une |âluite grossière et visqueuse qui rinbarrasse les bronches du poumon , ou de 
l’estomac. Borel dit qu’il a reconnu , par une infinité d’expériences , que Le vin blanc 
d.ins lequel on a fait infuser des sommitéa de marrube blanc pr'iulant 1a nuit, étant 
bu trois jnatins de suite à jeun , est iin remède admirable pour fortifier Vcstomac » 
pour provoquer les ordinaires aux filles » pour guérir 1a cacliexie , les pâles couleurs, 
et «leur donner llap|>étit. • 

Afarrube noir puant, marrubiumn'grumfott.dum y sive ballote. Planta dont les 
feuilles et les fleurs qui sont rouges, sont d’une odeur puante ; elle croit aux lieux 
ombrageux, contre les mur.tilles , dans les haies, aux borda des chemina. Fertus, 
Elle est vulnéraire , propre pour déterger et mondifier les vieux ulcères appUquée 
arec mivl. Ses feuillea broyées avec du sel , et appliquées , guérissent la morsure 
des chiens ; amoriies sous li cendre chaude, elles sont bonnes li réprimer les cru* 
vxsscs-et les durillons qui sont au fnidememeut ; la décoction du msrrube noir est 
très-utile dans l’affeciioo hy|>ocondriaqu6 , et dans la passion hystérique. 

Aîarum cortusL Esjièce de céamar</rya , selon Tournefort, ou petite plsnte qui 
a une -odeur agréable et un goût âcre et piquant , dont les chats sont fort friands ; 
elle croit dans les pays chauds , comme dans la ci devant Provence , aux Iles d Yèrea 
vers Toulon , d’où on l’ap|K)rte sèche ; on la cultive aussi duns les j.<rJins ; elle 
entre dans la composition de la thériaque* Choix. On doit la clioUir récemment 
séchée avec toutes les fleura entre deux papiers , ayant une odeur forte , pénétrante , 
et un goût aromatique , piquant , amer, f ertus. Le marum est céphalique , stom cal , 
sudorifique ; il résiste au venin , il est propre contre U morsure des bêtes venimeuses p 
il est vulnéraire , ncrvtl , fortifiant, corrigeant la mauvaise baleine» 

Afatricaire f ou es|MirgoüUe , matricaria y sive parthenium. Plante qui rend une 
odeur forte , dés.igréable $ et qui a un goût amer: elle croit en terre grasse dans 
les jardins. Elle se multiplie de pUiit enracinéau printemps* ^e//uj* Llle est chaude, 
dessiccative, atténuante, incisive. Son principal ussge est |K>ur les msladics froidea 
et venteuses de la matrice, elle provoque les mois aux femmes, elb* résout les 
durcies, ella chasse les vents, elle abat les vapeurs, elle lève les ol>slruciioos, elle 
aicitp l’urine, elle pousse le sableet U pierre du rein et de la vessie, elle est bonne' 
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pour riiyaropi»ie , elle cliewe les ver». On »’en sert en dr-cfM:tinn par la bf>■ 1 C^e , e« 
lavement, et en,fomentaliom. La matricaire , cuite avec U camomille '"'S''"’'’ 
romaine, et appliquée en forme de aacl.et aur le bia-ventre, app-iise infaillihle- 
ment le» douleur» d’aprè» l’enfantement. Pour appaiser la douleur de» dents , on 
applique deasu» de» feuille» de matricaire broyée , qui font distiler pac la hotiche 
goutte à goutte l’I.umeur qui cause ta douleur. L’eau dialillée et le airop de m.Mrt- 
caire ont le» mêmes vertu», et ne sont pas. innin» usité» qie ceux d’armüise. Pn 
fait quelquefois de la conserve de matricaire. 

Mauve de jardin, passerose , ou rote d’o Jtreiner , milta mtea arbarca , rive 
iortensis. Plante qui pousse une tige 4 la hauteur d’un arl.risaeau, grosse, droite, 
ferme , velue. Se» ûeJr» , qui sont grande» comme de» rons , sont simple» , ou dou- 
bles de diverses couleurs. On cultive cette plante dans 1*» jardin» , à cause de la 
beauté de se» fleur». On la sème ordinairement atant l’iiivcr , en belle exposi- 
tion et dan» une terre bien labourée p.our la replanter au printemps, f e. t 
Elle est plu. chaude et moins humide que la mauve vulgaire • avec quelque 
astriclion; on ne se sert en médicine que de» fleurs rouge», «impie» ou nu e» , 
dont l’usage principal est dans le» maladie» de» amigdalcs , et la pourriture e a 
bouche, dan» rinfl.ammalioo de» gencive» , l’esquinancie , l’exulcération de la grt ge , 
le. él.vuresou «phthe» de U bouche, et dan» toute» le» .ITecliou» du gosier en 
forme de gargarisme. * ^ 

Mauve sauvage, oii’vulgaire , malva sylvestrU si c v^ris Vertus.^maavt 

est rafraîchissante , humide et émolliente . elle appaise les.louleur», lâche le ventre, 
et adoucit l acrimonie de l’urine. Son u.age prirtcipal interne est dan» le» maladiea 
du poumon, de U vessie, et des intestin» ; «avoir , la plilbUie , la toux, enroue 
ment, la pierre des reins, l’exulcération de la vessie et de» intestin», la .tran- 
gurie, la dvssurie , et le. autre, affectio.. de. reins , qui procèdent de I scrimoni* 
L l’urine. La conserve de. fleur, v'st apécifique contre l’ardeur d’urine ; la decoc 
lion de la racine a la mémo vertu. La décoction de miuve , dan. une. 
Ussive âcre, ou dani l urine . est recommandée contre la teigne de la tête, 
en forme de lotion ; le remède en sera meilleur , ai on ajoute de. pois dan. 
la décoction. Il se fait tin onguent avec la racine de mauve , le beurre de 
mai (floréal), et un peu de camphre, admirable contre la teigne et la galle de la 
tête. Les feuilles de mauve, pilées avec une égale quantité de ael de saules, appli- 
quée. sur les plaies fraîche, marc et jus, le. guérissent Irès-piompteracnt. 

Mélilot, melilotus. Esiiôce de trèfle qui pousse des tiges liaiilta de deux ou trois 
pieds , dont les fleurs qui sont jaunes n, lissent aux bouts des brani lies disposes par 
longs épis II croit aux lieux rudea, pierreux, aux bords de» prés, le long des che- 
mins ; on le sème encore au priotamps en toute sorte de terre. Vertus. Le mélilut 
est chaud et émollient, discu.sif, apéritif, et adoucissant. La tisane faite avec 
.MS sommités, dit Toiirnefort , et celle de camomille , est excellente dans 1rs inflam-, 
mations du has-ventre, dan. 1a colique , la rétention d’urine , d.tnsles rhum .tisa.es, 
et généralement dans toutes les occasions où il faut faciliter le cours des humeurs 
en tempérant. On se sert du mélilot dan» le» lavemen» carmiiiatifs, et dans les cata- 
^.sme. anodin» et ré«jlutifs. Pour le. lavemen. on fait boiii'.lir 1e. «tm.niiés avec 
Mlle, de camomille dans du bouillon de tripe. , et on ajoute quelque» goutte» 
d’huile iTanis â la décoction passée par un linge. On Csil bouillir quelque» poignée» 
de mélilot et de camomille dans une suffisante quantité d eau , on tremiu* dan» cett* 
décuciion un morceau de drap ou de flanelle de 1a largeur du baa-ventre , et aptêi 
Tome JH. “ 
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Pavoif exp'îiné légèrement, on Pappliquo le plut rhaad qu'on peut sar le rentre y 
oti renoiitclle celUî rotnenlatton de doux en deux iiourea , et on courre le ventre 
de linges cliauds. Chomel dît que ce remède lui a souvent réussi dans la colique 
venteuse y dans l'ydropisie tyinpanîte y et dans latention doulourruse du bas-venlrc 
menacé d'inflammation. Pour les tumeurs des bourses et âuirrsy (ait bouillir 
deux oip;iu>ns do lis av ec une poignée de feuilles de ciguë et de jusqiiitmc , trois 
ln»rines pincées de sommités de ntélilot;. on ps&sc le tout à trarers d'un tamis y et 
Ton y mélo quoljiies gnulirs d'huile fétide de tartre. L'empldtre de tnéiilot , recoin- 
mandé pour amrdlir les tumeurs dures , et mener les abcès à la suppuration y est 
salutaire nu coiomencement de l'esquioancie, et dans l'inflammation des amygdales ; 
ou Papp)i(|ue sur la gorge après l'avoir malaxé avec Phtiile d'amandes douces, ou 
de raœouiiile, et quelques gouttes d'huile distillée de cumin. Eofln le mclilot est 
usité p>r tout où il s'agit de ramollir, et de faire suppurer. 

, ou citronnelle, mcilssa hortvnsis, ^ sa culture, tome II, pag. 4(9* 
Vertus» Celtn ^danle est chaude y dcssiccative , et eacellente dans les afftctions de 
lu tête, du coeur y de li matrice et de Pestoinac, dans la mélancolie , Us souge^ 
lurbuUnSy la paralysie y Papoplexie , PépiUj>sie y le vertige y la lipothymie ou syn- 
cope les crudités d'rstomac , U rétention d«*s mois, la suffocation do matrice, et 
la puriuteiir de l'haUine. Ou se sert des feuilles et des fleurs de mélisse, à la 
manière du tffé; on en met mie petite pincée de sèche, ou une petite poignée de 
fruiches , pour un demi-^tier dVau. L'eau de mélisse distillée avec lu vin, appli- 
quée sur les dt'ux pouls, ou sur la région du coeur, remédie aux syncopes et aux 
palpiltitioas. Harlman recommande pour ces maladies un sachet de mélisse trerapé 
dans IVvprit de vin, pour appliquer sur la région du coeur. Le syrnp de mélisse 
IKiSsèJe les mêmes vertus que la plante,, et convient tant aux maux de nutriccqu'à • 
ceux de l'v'Stomac qui procèdent des crudités. Outre l'eaii de mélisse simple , il y en 
a une composée, décrite ci-devant soua le titre d'e^u de mélisse composec ^ qui 
eu fort estimée pour plusieurs maladies qui y sont marquées. 

Melon y mc!o, f'oytz sa culture , tome II, page 4 * 0 * Vertus» Sa semence est une 
des quatre grandes semences froides; elle est apéritive , abstersive , hépatique , et 
iicphrçtiqiie , elle conviant à la tous, à la phthisie, aux fièvrea , à U strangurie, 
à l'ardeur d’urine et à la soif. La chair ou pulpe de melon est humide et rafraî- 
chissante, elle tempère les ardeurs du sang, elle réjouit le coeur; mais c'est un 
mauvais aliment sujet k la corruption , qui excite facilement des ferinrulttioos dans 
la masse du sang, dispose ù la fièvre, enfle reslomac, et engendre des tranchées et 
le choiera morbus\ c'est poiir(|noi on doit en user arec grande modération pour 
- peu qu'on aime sa santé. 

J^îentke P ou heaume, rt^entha. Vertus. Toutes les menthes sont chaudes, deuic-, 
catives, de porties tenues etun peu astringentes , elles fortifient le cerveau , le coenr, 
l'estomac, elles chassent les vents, résistent au venin, excitent l'appétit, provo* . 
cpiont les mois aux femmes , aident à la respiration tt à la digestion , corrigent lea 
aigreurs et les rapports , arrêtent le vomissement , elles tuent les vers ; on peut 
t'en servir à la manière du thé, ou de leur eau dîstilée qu'Hartman recommande 
dans le Vomissement qu'on ne peut arrêter. Une cuillerée de cette eau appaise lea^ 
tranchées des enOlns. Les feuilles appliquées en forme de cataplasme appaisent 
la colique, fortifient l'estomac. L'huile faite par l'infusion des feuillet et des fleura* 1 
de beaume de jardin est très-bonne pour toutes sortei de plaies et de coutusieo,- 
étant appliquée dessus avec une coinpreise. 
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Mfrcüpiale, mercu^iatfê. Plante qui de deuijgprtee , savoie, a4le At ietnelU» 
La mercuriale; mâle a sos graiut ou snmencea joints deiis k deux autour de la lige y ce 
qui la fait nnmtner en latin testieulata^ et la femrlle les a disposés en Ciçon de 
grape ou d'éj)i , d*où on Pappelle spicata L'une et Pdutre croissent par tour le long 
‘des chemtnsy dans les cimetières y dans les vignobles , d.ms les jardins , mats prinp 
dpalement aux lieux humides. Wrtns. Elles sont émollientes y laxatives , apéritives • 
elles iMirgent la hile et les eauxy excitent les mois aux femiars. Pour l'hydropisie , I 4 
c:achcxie y les vajieurs et les pâles couleurs, on fait boire Peau dans liqncdle elles 
ont macéré à fr>id pendant vingt*quatre heures. On se se;t de la merchrialey prin- 
cipalement dans les décoctions des lavemenf et des fomentations. On en fait un 
sirop simple y un composé sous le nom de sirop de longue vie y et un miel dont 
on Irouvt'ra ci>aprés les dcscripuona en leur rang. 

Meurier , moms. Arbre grand et rameuxy dont il y a deux espèces savoir U 
blitnc et le noir y suivant la couleur de ses fruits qui commencent à mArir au mou 
d'aodt (thermidor); le noir est le plus usité; on les cultive dans les jardins, yertus. 
L'écorce de la racine est chaude et dessiccaiivey amère y abstcrsù'e et astringente; 
eWn désopile le foie et la rate y lâche le ventre et tue 1<‘S vers larges; elle a une 
grande amertume. Les mères noires , avant leur maturité y sont rafratchissantes , 
* deasiccatives et très* astringentes. Leur usage interne sert dans toutes sortes de flux; 
saroi#, la diarrhée, la dysaenterie, le crachement de aangy le flux menstruel. L**usaga 
externe sert dans les inflammations de la gorge et de la bouche, et les ulcères des 
jnéoies parties y en gargarisme. Les mèrosy dans leur maturité, sont rafrak:hiss.'intea 
et dessiccatives ; elles purgent, mangées au comwenceipent du repas, elles éloncheut 
la soif it réveillent Pappétit; elles nourrissent peu , et sont aisées â sc corrompre; 
elles adoucissent la poitrine. Le jus de mûres noires en maturité , imprime aux 
doigta une couleur diflicile à-effacery et qui dispamit d'abord qu'on les frotte avec 
d'autres'mûrea vertes. La décoction do feuilles de mûrier seules , ou avec de Pécorcf 
de la racine, guérit le mal des dents, en forme de gargarisme. 

Mille‘feaillc^ ou herbe militaire, militarisa sivc niUtfolium ^ Jlore a/4o. Plante 
qui pousse plusieurs tiges hautes d'un pied ou environ , dont les feuilles sont dé- 
coupées menu, et rangées le long de la c 6 te , représentant une plume d'oiseau. 
Elle croit aux lieux incultesy secs, dans Us cimetières; on la multiplie de aemenres 
ou de plants enracinés au printemps. l'erCvs, La mille- feuille e&t dessicratiie , 
chaude y astringente et amère; elle remédie promptement aux plaies, d'où on Pa 
nommée herbe militaire , pilée et appliquée dessus. Son usage interne est dans 
les hémorrhagies et toutes sortes de flux , soit du nea y du ventre, de la matrice y 
des pUies, d.ins le crachement de saog, la rétention d'urine, le pisseraeot de sang, 
U gonorrhée, le flux des hémorrhoïdes; on en ordonne le suc depuis trois onces 
jusqu'à six; seul, 011 roélé avec ceint d'ortie, ou bien on la fait prendre à la 
manière du thé. Le suc de la mille-feuille et sa poudre entrant dans les baumes 
et onguens vulnéraires, et l'herbe dans les potions qn'on donne contre les plaies 
malignes et. venimeuses , pour en corriger U malignité. 

Mille*pertuis , kypericum< Plante fort connue qui croit dans les boisy les terres 
sablonneuses , et autres lieux incultes; on la multiplie de semence ou de planta 
enracinés au printemps. Vertus. Cette plante rst cbande , deaiiccative , diurétique 
et vulnéraire ; «ntl osige , tant interne ^ju'exteroe , sert à mondilier et à souder 
les plaies, et à dissoudre le sang coagulé, à briser la picxre des reins , et 4 
chasser les vers corpe, Le mille «pertuls est le meUlettr et le plus célèbre de 
• U n 
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foui let vulnrriiret , et usité intérieurement quVxtérieiirement. Son essence ^ 
son eau distillée et sa décoction, prises intérieurement, sont éprouvées contre U 
sang grumelé | et les plaies on ulcères de toutes 1rs parties inrernea , spêciiilement 
contre les ulcères des reins , où l'on ordonne la décoction d*éy/’errc«/ii , ou bien 
l’essence seule, ou bien dnns une décoction d’agrimoino. L’huile de miUe>pertoia 
|>ar infusion de ses fleurs dans l’huile d’oiirc, quoique simple , est admirable dana 
toutes tories de plaies et de contusions. Comme tous les vninéraires sont propres 
aux reins , le milie-prtiiia y rat aiusi tn>s>l>on , et sa semence a une vertu mer- 
veilleuse |*o*ir eiopèch»»r h pierre de se former dans les reins, et pour en chasser 
le sable. Zap.ira recommande en ce cas la conserve de semenre û'hypencum comme 
tin remède infaillible et iiiromp.imble. On fait boire aux petits enfans de IVau de 
mille p«Ttiiia avec de tVau de clitendent, pour les guérir des vers. On prépare avec 
les flr'urs à'Axpericam et l’esprit de vin, une essence de couleur rouge, qu’on 
appelle ordinairement teinture de fleure d*hypericutn ^ S”* t outre les facultés 
• vulnéraires et néphrétiques, est spécifique dans Ivs délires, U manie, la mélancolie 
et les aiiires maladir.a semblables ; on a coutume de U mêler avec l’essence de mouron 
ronge contre la manie. Pour la sciatique, rhumatisme, et freaibUbb*s maladies , 
on fait frotter la partie avec un mélange de deux oocea d'huile de mille-pertuis, 
et une once de bon esprit de vin. La teinture des fleura de œille-^vrtuis , infuséee 
eu soleil pendant un mois dans l'esprit de vin, dans une bouteilU bien boncéée^ 
dans la(|urlle on fait dissoudre un gros de camphre sur une livre de cette teinture , 
après l’a loir pa sé par un linge au bout du temps de l’infusion, est excellente pour, 
les iiétiKS iralaJies, aussi' bien que pour les plaies et p<»ur les comuatont. 

Aîillct^ ou nul. mi'iam, Plaute qui aime les lieux sablonneux, ombrageux et 
liiiniuits; on la cultive dans les jardins *1 en plein clianip; on ae si‘rt en médecine 
de sa semence et de sa farine, l^e/tus. Le millet est réfrtgératif et dessicratif, il 
resserre le vr titre, il est aisé à digérer,^ et est uu bon aliment pour ceux qui y sont 
accoutumés. Sa décoction pousse puissamment par les sueurs et pur les ûrioes* 
L’e.m disiillée de l’herbe en fleur est un excellent préservatif contre 1a pierre des 
reins. On fut une décoction sudorifique do cette manière : faire bouillir une livre 
de millet dans trois livres d'eau de fontaine, jusqu’à ce que le millet soit crevé » 
et couler la liqueur qui est excellente dans les fièvres , et spécialement dans les 
tierces, sur le 'déclin de l'accès, pour faire suer j quelques-uns font celte déroction 
dans du vin. Elle coiisient encore à la petitc^vérolu , ]>our U faire s.Tlir, el 
modérer l*e0ervesnen e j on ajoure ordiuairemout à ce'le décoction U racine de 
fisnoudle ou de scabieuse , avec quelques figues. Ettmullor préféré 1a dernière qui 
est an excellent vulnéraire , et propre pour prévenir 1a phthisie , le pissement de 
sang et 1a dyssenterie qui sont les suites de la petite vérole , lorsqu’elle se jette 
sur Us parties hiteroes. il est pAreilUmeut salutaire de méh^ le sirop de sca- 
bieute à la décoction de milUt , pour ptéserrer la poitrine et les autres viscères, 
contre Vexulcération de la petite vérole; la décoction susdite convient aux mêmes 
maladies. Le miel torréfié avec du sel commun , et appliqué en forme de sachet 
sur le sommet ou fontaine de la tête, remédie puissanHiient aux afléctions cathar- 
reuses , et aux douleurs de tète , accompagnées de pesanteur et tenéion. Ces sachets 
sont fort recommandés par Lindanus pour appliquer sur les oirilles , même dans 
la surdité et le tintement. La farine de millet est bonne p(»itr faire des caU|>Usmes 
uiodins et résolutifs. 

Morelle , solanun oficinarum^ Plante fort Connue qui croit proche les haies | 
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le long des chemins^ dont souvent les jardins sont remplis ^ et qni fleurit tout IVté. 

Elle porte des fruits gros comme des baies de genièvre, ronds, verts au coinmen» 
cernent, mais en m:^rissant iU deviennent mous, noirs et rempl's dt^ silo Vvrius. 

On se sert en médecine do Tlierbe et des biies qui sont r|ifr.ricliissiuilfs , asti'in*^ 
geoU'S et* répercussives. Le vin dans lequel nn a fait infuser lt*$ baies, étant bu, 
tnète le flux dysseotérique ,-sppaise la douleur, et cbasse toute la malignité par 
la sueur; mais le principal usage de la rourclle est externe dans l*érésipùle, b'S 
dartres, les démangeaisons, lés inflammations, le feu volage, pour lesquels inauic 
on se sert du jus raélé avec une sixième partie dVsprit de vin. La oiorelle est 
éprouvée contre le cancer tant occulte et non ailcéré , qtdapaès Pexulcératioii , 
non pour le guérir absolument , mais comme remède palliatif. Le suc de cette 
plante entre dans tous l**s onguros et les cataplasmes qu'on ordonne contre ce • 
mal, et ils doivent toujours être préparés dans un moriicr de plomb, d^autant 
que ce métal confient liii->niém6 aux caiicera , et que pendant la préparation, il 
se détache toujours quelques parties de plomb qui se mêlent aux remèdes , et les 
^nt paroitre de couleur grise. On Épplique Thcrbe pilée sur les héniorrhoîdes , ou 
on les b^sine avec son s^ tiédi , pour en appaiser la douleur, 

Mnrgeline, alsine. Plante fort commune qui croit partout , dans les jardins, 
dans les vignobles, aux lieux ombrageux; on U nomme communément, quoiqu'im> 
proprement, mouron blanc \ on en donne aux oiseaux qui en mangent volonliers, 
f'er/ns. 'Cette herbe est hunride , rafralchièsante , adoucissante, épaississante; elle 
a presque les mêmes vertus que la pariétaire, À Pastriction près; on la dit fnrt^ 
nourrissante, et ^n en fait manger d.ms l'atrophie et dans la phthisie; et Jean Hauhin 
assure que son ean distillée, ou le vin dans lequel 1a plante a infuaé, rétablissent ceux 
qui sont exténués après de grandes maladies. On- fuit minger é ceux qaî crachent 
du sang, des omelettes faites avec cette plante hachée au lieu de persil; appliquée 
sur les mamell s , elle dissoiii le lait gruinrlé , et dissipe la trop grande qtianlité 
de cette liqueur Elle est bonne en décoction pour les galeux , après avoir fait 
précéder les remèdes généraux ; appliquée sur les contusions , elle y est bonne ; elle 
arrête le flux des héiuorrlioïdes, et ellb en appaise les douleurs, étant prise en 
décoction , et appliqtiée extérieurement. *< 

Mouron , anagallU. Hante dont il y a deux espères d'usage en médecine ; 
savoir, le mê c qui a la fl<*ur rouge, et la femelle qui Ta bleue. Ces deux mou- 
rons naissent dans les champs, dans les vignes, dans les jardins, ils fleurissent 
au milieu du printemps , et tout le reste de l*été. Quand on ordonne simpUroont 
Vanagallis ^ on entend toujours parler du rouge qui est le mêle. Vertus, L*un 
• et l’autre mouron est amer, chai>d , dessiccatif, détersif et astringent. Il est mis 
au nombre des vulnéraires, et recommandé par quelques auteurs contre 1a morsure 
du chien enragé et de la vipère, en cotte sorte : on fait boire au bLssé un verre 
de. vin, dans lequel le mouron a bouilli légèrement; on en lave les blessures, et 
on applique Pherbe par- dessua; on Pemploie aussi tant intérieurement qu*exté- 
rieareroent dans 1a gonile et dans la manie. Hartman pour guérir U -manie, fait 
précéder un vomitif d’une infusion d’antimoine, et ensuite il fait user à son malade 
de iê décoction de mouron rouge durant plusieurs jours , ce qui réussit. Le mouron 
nVst pas seulement salutaire dans la manie et U méhincolie , mais encore dans 
les délires des lièvres ardentes et malignes. Le mouron est pareillement un excel- 
•lent vulnéraire dans les plsiei récentes, suivant l’expérience de Potier, qui dit 
que la décoctioa du mouron à fleurs ruuge$| calme les douleurs des vieilles plaies | 
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qui sont orjinftircinput acuonq ^^nce» de chaleurs et de cooviiliioits : il fait cuir# 
lo mouron avec des fcuilfV:» de roses ^ puis il applique le tout. Schniuck recom- 
mande comme ftn spécique eipénirunté le mouron à fleurs rotiges pour arrêter 
tontes les hémorrltagirs , soit qu'oa le tienne suspendu sur la Ibsselte du coeur 
pour arrêter) sans manquer, le lias immodéré des mois, soit qu*nn le tienne 
dans 1a main, jiisqti*i ce quM soit écliaiiflfé pour arrêter même le sang quand la 
veine est piquée. Mynsicthiis assure que le même mouron est un excellent cépha- 
lique. On a guéri dis ërrouilU'S ouvertes en inslillsnt dedans du jus de mouron 
à fleurs muges broyé , et sppliqu-int le marc par-dessus. Son eau distillée est 
fort boune aux iniUmniAtions , nuages et ulcères des yeux f à son déisut on peut 
anjdiquer Hierbe pilée , on instiller son s^ic dons les yeux. 

Alousse d^arbre , mttscuê arhoreus , sive usnea qfficinarutn, La meilleure mousse 
est celle de melêice , de pin, de presse et de sapin ^ celle de peuplier ensuite, 
mai’i la blanche, car la noire ne \aut rîci^j et enfin, la meilleure de toute, est 
Celle de chêne. 1 ‘ertus. La mousse d'arhre est sèche, astringente, et médiocre* 
ment froide. La meilleuru est |a plus odoriféranie , qui sc trouve sur le cèdre, 
Lo vin où U mousse blanche aura trem|ié pendant certains jours , si on le boit , 
fait dormir profondément, fortifie IVstomac , arrête vomissemens , et resserre 
le ventre. Elle est fort bonne dans les remèdes qu*on ordonne fiour le coeur, 4 
cause de son odeur agréable. On en donna une demi - drachme de rodoriférante 
dans du vin à Crux qui ont difficulté, d'uriner. Une prise de trois drachmes, fait 
,vider IVati aux hydropiques. La poudre de mousse arrête le ssng ; ce qu*on a 
* appris des ours , qui étant blessés , arrêtent leur sang avec de la mousse. * 

Mousse de terre, rhuscus vulgatissimus ^ a des feuilles aoenues*comme des che- 
veux bien fins y molles, vertes, et quelqucibis jauniUres; elle rampe, et couvre 
les terres maigres , stériles, humides , dans les bois, dans les forêts , sur les pierree, 
dans les dé.sert$. P'ertus, 1 lie est astringente , propre pour arrêter les hémorrha- 
gies , étant appliquée dessus. 

AIousss terrestre, muscus tvrrestris claeatus ^ êiv« lycopadium. Plante qui jette 
de longs sarmens , faits comme dos cordes, garnies de petites feuilles^ qui ont 
sept ou huit aunes de long , d'où naissent d'autres petites branches gtraics de 
même. Toute la plante est rude au toucher; elle »• traîne par terre, jetant de 
petites racines capillcuses , comme fait le lierre. Vers le mois de juin (en prai- 
rial ) (11c produit au bout do ses sarmens des chatons presque semblables à ceux 
des coudriers qui sont de couleur jaunêtre. Elle croit djns les bois , aux lieux 
sablornciix et pierreux. Vertus, Toute la plante est singulière A la gravellc , dit 
JMatthiole; car l'xxpérienco nous a enseigné, que si on boit la vin de sa décoc* 
lion , on tirera la pierre des reins , et on la fera sortir dehors ; l'eau distillée da 
toute la plante fait le. même eflét. La mousse terrestre est propre pour exciter 
l'nrine , pour arrêter lo cours de ventre, pour le scorbut; elle a coutume d'être 
chargée de certaine farine qnVn appelle aulremnet te soufre de la mousse f lequel 
sert extérieurement pour guérir les ulcèrea sordides et les écorchures; méU avec U 
poudre d'encens et de colophane , il est admirable pour arrêter les hémorrhagie^. 

Moutarde , sinapi% Voyez sa culture , tome 11 page 429. Sùtapi sylvestre c^ucœ 
fol-o. Vertus. La semence de moutarde est cluude et dessiccative, incisive, aité* 
nudiite. Son principal usage est pour réveiller Tappétit. Dans les affectiona hypo* 
condriaques , dans U fièvre quarte causée par un mucilage tnrtareux , on en donne 
Hiip drxclinie avant le paroxisme; elle convient auasi au acoebut , au -calcul , H 
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pour purger la tète. La moutarde est excellente pour corriger le 9t*l atiJc fixe , 
voialilUer le levain de Pe&toniac, cuire plus p..rfaitcmcnt les aliinroi ; cVst par 
cette raison c|U*on se sert toujours de la moutarde préparée pour serrir d^as^ai- 
sonnement aux poissons et aux chairs salées qui sont de dilBcile digestirm , tt 
remplies d'un acide .fixe. Préparation. La moutarde se prépare en pilant la semciu'9 
âveo du via doux, ou avec du vinaigre |ns<|u*à consistance requise; 'ainsi '|>ré|>a- 
rée , élit aiguise Pappétit , et perfectionne la digestion des alimeiis. Cn peut pré* 
parer une moutarde qui se conserve toute Tannée, en cette sorte. Prendre deux 
onces de semence de moutarde en |>oitdre , et demi-once de candie commune aussi 
en poudre; faire une masse avec de la fleur de farine, et une suffisante quantité 
de vinaigre et de miel, dont on fait de petites boules qu*on laisse sécher au 
soleil, ou dans un four lorsqde le pain en a été retire. Quand on cn veut user, 
on détrempe une ou plusieurs de ces petites boules avec du vin ou du vinaigre, 
et>on a ainsi en tout temps une moutarde rgréable au gotU , et bonne à IVstc- 
mac. Lorsque le mal hypocondriaque occupe la rate, et quM y a tumeur, squirre , 
enflure, ou obstruction en cette partie, la semence de moutarde y est très«s.tlu> 
taire, tant intérieurement quVxtérieurement. L'usage interne est plausible; quand 
à IVxterne , Bartholin s’est servi heureusement de la semence de moutarde pilto 
avec de Purine pour appliqoer en forme de cataplasme sur la nlgion du U raie 
dans une tumeur dure et sqiiirreuse de ce viscère. La moutarde est encore admU 
rable , prise intérieurement pour la cachexie , surtout celle des filles ; jointe il 
l’obstruction du fiux menstruel. Les matelots nr manquent jamais en s’embarquant, 
de faire provision de semence de moutarde pour se préserver et se guérir du scor- 
but , à qooi ils sont exposés dans les voyages de long cours. Potir se prcseï ver 
de l’apoplexie, il en faut prendre tous les matins une pimée k jeun, seule, ou 
dans <|ue)qiie véhicule approprié : ce même remède est bon dans le vertige et 
dnns^les catarres , surtout à l’égard des vieillards. Cette même semence convient 
à la suffocation de matrice, espèce de mal hypocondriaque, et aux maUdies sopo- 
reuses. L'huilo tirée par expression do la semence de moutarde , est propre pour 
la paralysie, et pour résoudre les humeurs froides. 

Muguet, liiliuM convallium. Plante fort connue , qui se multiplie de plant 
enraciné, à l’automne , et dont la (leur est en usage cn médecine. Elle croit darié 
les bois, aux. vallées et aux lieux ombrageux et humides. Vcrttfs. Le muguet est 
chaud, detsiccatif et cé}>halique. Son iisag^ est dans les maladies fn>ides de la tête; 
savoir , l’apoplexie , la paralysie , le vertige , l*épile})sie , et la lipothymie. On fai^ 
une eau simple de fleurs, un esprit de vin, une conserve, une huile par iufusion 
dans U vieille huile; une poudre sternutatoire des fleurs puUértsérs. ()n prépare 
le suc de muguet en forme d’huile , de 1a manière qui suit. On remplit de fleurs 
de muguet uu vaisseau qui se ferme bien avec son couvercle, puis on enfouit le 
tout dans un tas de fourmis , jus<|u’à ce que les fleurs sc résolveiit en suc. 11 est 
anodin, et excellent contre la goutte et l'herpe. ^ 

hiyrts on Meurthe , myrtus , sive murtus. Petit arbrisseau toujours vert et 
odorant, dont il y a bemicoup dVspèces qui diffèrent par la grandeur de leurs 
feuilles , et psr U couleur de leurs fruits, dont les uns sont blancs, et les autres 
noirs; on coltive les myrtes dans les jardins, principalement aux paya chauds, 
où ils ont plus d’odeur que dans les pays tempérés, yvrtns» Le myrte est dessic- 
caiif et astringent. L’usage interne est rare, excepté dans le flux de veittrc et le 
crachement de sang. Les feuilles de myrte corrigent la* puanteur des aisselles , 
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■ pi'liqiK^ps rn formp de poudre | arrêta nt hi aiivur, en (orme de friclion , aoulagfiit 
le« fnemi>rrs catarreux « rrniédicut au courtf de^ ventre | guériabcut la poaotcur de 
Vhalcine , appaiseiit IMtémorragic du nez, et guérissent le poly|)e avec le miel et le 
vin. Lrs haûs de myrlessont appelées en latin myrtUU ^ et en fradçois myrtiUû$\ 
frllcs qu*on emploie , sont apportées sèches des pays chauds. 11 Uut les choisir 
récrnU'4, âsst z grosses, bien sèches, noires, d*un goût astiingent. Elles sont 
délersiver, astringentes, fortifinntes ; elles sont stomachiques , et propres^ ainsi 
que les feuilli-s, par leur astriction, à resserrer les gencives relâchées par le acor- 
but , et empèilicr la corruption de la bouche j elles entrent dans lea compositiona 
de beaucoup de remèdes rxiérieurs ^ ou sVn sert aussi iiitérieurcinent , elles gué- 
rissent les inll immations dvs yeux , le» tuxali.ms des articles et les fractures des 
os, la chiito du iondrment , de U matrice, et la "teigne de la tète ^ on lait un 
sirop d" b.ties du loyrU' , et une huile pur I^ufusion de ses feuilles dans de Thuile 
Communo* * 

S\yrtilic^ sirello, ou raisin de bois , vitis irfea . a/Ve myrtillus. Petit arbrisseau 
haut d*un pied ou d*im pied et d« mi , qui porte des feuilles rondes, molles, pleines 
do sms, grosses comme celles du grniéviier, d'un g»ût astringent tirant sur Pactde, 
et contieiiiu-nt plusieurs petites semences blamUàtres ; la racine est ligueuse ^ 
oiMiuc, et souvent serpentante sous terre. CViu* plante croit en terre maigre | 
Slèiiie , iitix lieux incultes, dans Us bois montagneux exposés au vent , et queh|ueioia 
dans lea pl.tines. k^ertus. Ses baies sont rafraichissaiitts , d^ ssiccalives , ibrt astrin* 
gentet , et salutaires d.irs toutes sortes de lluz ; savoir ,' l'hémorragie du nez, de 
la matrice et la dysssenirie , doiiiiées en |K>iidre depuis un gros jusqu'à d<Hix, 
ou on décdctiosi; on Uiil aussi un rob de leur jus ép.iissi , auquel on mole un peu 
de sucre, qui est bi^n pour le cours de ventre, {H>ur modérer la bde emllammée. 
On en fait aussi un sirop usité dans le vomissement ot le crachement de sang , dans 
1a dyssmt»rie et dans la toux , l'huile de myrtille, par Piufusioo ou la doedition 
de ICS baies , empêche les clicreux de tomber, ai on en oint la tête; on a outre 
cela coutume de ta mêler avec l'huile de mastic pour oindre 1a région du ventre 
dans le vomissement , la diarrhée et le choiera morlus, 

Auve/ ou naveau , napus» foici sa culture tome II, page 4^o. Vertvs. La 
eerueiice de navet est chaude, dessiccative, absiersive , apéritive , digestive, atté* 
nuaote et iiicisi\e*, elle résiste au venin, et par cette raison elle entre daiis U 
thériaque dAndromaque ; elle poussé dehors U rougeole et la petite vérole, et 
on l'ordonne très souvent dans les £évres malignes et pétéchiales , en iurme d'é« 
luulsion'; rlle confient aussi à la jaunisse et à la rétention d'urine, la prise est 

* d'unr drachuie* La racine de navet est bonne pourla toux invétérée, pour l'asthme^ 
pourra ]>hlhisie , étant prise oo décoction chaude cooune un bouillon avec du sucre, 
ou on sirop £irt avec du, sucre et une forte décoction de ccitle racine. On a'en sert 
aussi exiérirrurement étant ra[>ée , pour digérer , pour résoudre, pour appaiier lea" 
douleurs, appliquée tn matière de catapUsoie. Les navets cuits soui la braise, 
appliqués derrière les oreilles sur les carotides, font révulsion, et nppaisent eflicace* 
ment la douleur des délits. Un navet cuit devant le feu comme une pomme , et 
appliqué, appaiseta douleur de U goutte. Il est singulier contre les engelures dta 
talons, etautres p.irtiea, mal qui paroit de peu de conséquence au commemeuient^ 
mais qui a souvent des suites dangereuses , comme la gangrenne et l'exulcëration dea 

* parties; pour cet effet on le |>eut faire cuire , ot l'appliquer simpleiaent en forma 

* de cataplasme sur les engelures. 
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Kavetts C’est la semmee <l’unc espèce <Je clou sauvage, qu’ûn appelle rn 
Flandre co/ta; on cultive cette plante en France | en Flandre, en Hollande , p)iir 
en avoir la semence, dont on lire une liuil'* p<ir expiessioii , «pi’on appelé huile 
navette. Sa couleur est jaune, son odeur ii’est point desagre .lUe , et son goût est 
doux; clic est employée ordinairement pour brûler. Vertus» Elle est résolutive, 
adoucissante, appliquée CKlcrieurenient; elle dissipe puissamment les vents en 
forme de clystére , seule, ou avec rhuile de lin; elle est singulière contra la 
colique et les autres maladies venteuses , et dans les coifstipalions dése$pénu*s , où 
les clystères et 1rs autres remèdes ne font rien. Il est bon pour làcber le ventre 
de tremper le doigt dans de l’huile Je navclle , pour l’introduire de temps en 
temps dans le siuge, * 

Néflier, mcspillus. Arbre de médiocre grandeur, dont le fruit, appelé nifle y est 
assez connu : il croit dans les haies , dans Us buissons; on le cultive aussi dans les 
jardins, où il pnile des fruits plus gros On les cueille en automne quand ils ont 
atteint leur grosseur parfaite, rè on les met sur de la paille ou ils s’amollissent , 
et deviennent bons àiiiiiiger. Les nèfles sont ralralcjiissariles , dessicc.itivrs , 

et d’une saveur austère; ell«*s resserr'*nt et constipent putssaium''nt , et sont cirn^ 
traircs à l’estomac y les molles* resserrera moins, sont moins nusibles, tuais plus 
aiijettes à la corruption. On les emploie intérieurement dans leur verdeur dans le 
flux de ventre , U dyssrnterie, le vomisvernent , la nausée, et en général dans 
tous les cas où les fibres relâchées ont besoin d’ètre resserrées. Les nèfles confites 
Avec le miel sont les plus en usage y car elles sont les plus agréables à la bnuebe 
sans avoir perdu de leur astriction. Qn a appaisé plusieurs dianhées très>opiniàtrrs^ 
et qui rcsistoient à tous les remèdes, par l’usage seul des nèfles cnies; elles réus> 
aissent encore mieux dans les dy^senteries. Les os des nèfles réduits en poudre sont 
recommandés pour chasser la pierre des reins , que cette poudre est capable de 
briser* On en peut donner une drachme dans un ver de vin blanc, après y avoir 
itifusé du aoir au matin. Les feuilles ont les mêmes propriétés que les fruits, et 
les mêmes usages. On s’en sert dans les gargarismes pour les* iniiaoimatioiis «fe 
la gorge. ^ 

Nénuphar^ ou lis d’étang, Plante aquatique , dont il y a deux espèces, 

• une à fleurs blanches, qui est préférée, et Faut re dont les fleurs sont jaunes L’un 
et Tautre nénuphar naissent dans les marais , dans les étangs , dans les rivières , où 
leurs feuilles n.tgcnt sur la surface de l’eau. Vertus, La racine et la semence de 
nénuphar sont rafraîchissantes, dessiccatives et astringentes. Les fcudles et les fleurs 
sont rafraîchissantes et humides; on se sert de toutes ces parties, parliculièrcmcnt 
contre le flux de ventre, contre les âcretéa d’urine, contre l’efferv esetnee* t la dissolu- 
tion du sang. La racine est recommandée contre la manie; la prise est d’um diaclirae 
et d« mie à une drachme en poudre. On se sert de la racine et des fl *iirs de cette plonie 
dans lee maladies où il est nécessaire d’appaissr le mouvement violent du sang et 
des esprits; ainsi, dans les fièvres ardentes, dans les insomnies, dans lev inquié- 
tudes et agitations d’esprit, dans l’ardeur et la rétention d’urine, dans l’iiifl.imma- 
tion des entrailles , on se sert avc6 succès de la tisane faite avec la racine de né- 
nuphar. Le sirop préparé avec lea fleurs, donné au poids d’une once dans les juleps 
et les potions rafrsiçhissantes , a les mêmes vertus. L’usage externe des feuilles et 
des fleurs, est contre 1a chaleur des fièvres et les insomnies en forme de lotions 
aux pieds, ou en mettant des feuilles sur les lombes, les trempe», et les plantes 
des pieds. On fait une eau distillée des fleurs, un sirop simple par l infusion des 
Touu ///. ' I 
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ileurs y tin sirop composé « une conserve de Ht^urs , uo extrait des racin< > une Kuite 
par l'infusion drj fleurs ; et Pongui nt de nymphaca, 

SvrpruTiy ou bourg-épine, ramnus cntharticus. Arbrisseau qui croît ipifiqiirfoi* 
à la h.uiteur d*un arbre ; il porte des bnics molles , grosses comme C( lies du genié- 
Trier, vertes au roinmenreiariit , mais qui noircissent nnVissant. Cet arbruicaa 
croit dans les haies , dans les Imis , et atitres lieux inrultes ; il aime les ruisseaux , 
1rs lieux humides; on curdle son fruit quand il e&tmiW, en automne vers le temps 
des vendang*'S« Clioij'. On doit choisir les grains gros , bien nourris, noirs, luîsané, 
gh.itinrux, noiirrllemciit cueillis , siicculens. l'ertus Ces baies purgent la bile, 1a 
pituite, et spécialement les sérosité»; elles ♦onvirnnrnt à U rai.h>*xie , à lliydro- 
]<isic^ à la goutte, nu rhumatisme, à U paralysie. La dose d( s bau‘S est de dix à 
TÎngt ; il est nécessaire de manger Aussitôt qu*on Ica a avalées, atin qu*il se rets- 
contn- d.ij I l'estomac une substance capable dVinoiisser l’ncrimonie de leur sel; 
c.ir autrenu lit elles excileroii ut d« s tranché* s considérables. Quand elles sont s««.hes 
on les pulvérise, et la do»e est de demi druthme à une drachme et demie Ln décoc» 
tion la dose est de quarante A suixanle des baies. On te sert plus ordinairement du 
sirop de nerprun , que de scs baies en substance. La dose du sirop est d'une once 
à une once et demie; on en trouvera ci*après la composition parmi les sirops. 
Les feuilles du nerprun sont détersivrs et vulnéraires, mais on ne h*s met 
gucre en usage. 

^ Noli me tengere , aivc halsnmina lutca. Espèce de balsamine, ou plante qui a 
prodie de ses léuiUrs plusieurs jictiti noeuds remplis de sue , et les tiliqiies’ ou 
fruits qui rcnfiTment la semenre «'ouvrent au moindre alloiichement qu’on leur fait, 
et la font sauter en l’air par une manière de ressort , ce qui lui a fait donner le 
nom de noli me tangere. Cette plante cnit dans les bois, aux lieux humides , 
ombrageux; les bivianistes fa cultivent aussi dans leurs jardins. Vertus. Elle est 
frès-flpérilive , propre pour faire uriner, pour briser la pierre du rein et de la 
vessie prise en décKtion , ou en eau distillée. Cette plante est bonne pour provo- 
quer i'urtne, surtout son eau distillée , et que s^'s feuilles appliquées conviennent à 
la strangiiric, et à raliiior l.i douLur; et en ayant mis cinq feuilles infuser dans 
un verre do vin qu'il Ht avaler à une femme travaillée de strangiirio , elle se trouva* 
soulagée par cette potion ; et un ebim ay.Tnt pris d'un bouillon dans lequel on avoit 
fait bouillir une poignée de celte pl.*nt« , il rendit ensuite une très grande quantité 
d’urine |ieudant uae heure et demie, et plusieurs heures après , son ventre s’puvrit , 
et il fut tjopiersemeiit purgé. Les noeuds que l'on a dit qui étnient proche 
des feuilles , ont fait conjetturer que le noli me tangere pouvoit être propre à la 
poulie nouée , à cause de sa figure; et cette conjecture ajesl trouvée conforme à * 
l'expérience ; caries feuilles pilées et appliquées en f>r;iie de cataplasme a*>ec l'huile 
de lis, ou rpielqu'autre huile appropriée avec quoi on les fait bouillir, résoudent 
pu issaminent le nodus de la goutte. 

Koyer| nujc jnglans ^ S!vr regia vuîgaris. ’.rbre grand et beatt , connu de tout 
le monde, qui croit d.ui» les terres gias.s^s , aux champs cl aux jardins. Vertus. Les 
noix verbes sont chaudes et dvssicratises , lessèchesle sont beaucoup plus; ellossorit 
do dflTicilc digestion . jieii noun is^anfes , contraire à l'estomac, bilieuses, elles 
font mal À la tétr, et irritent iis m.iUdics des poumons, et prinripnlement la toux. 

L écorce verte de uoix fuit vi.tnir doucement; son suc tiré par expression, étant 
épaissi selon l’art, se nomme cluz les apothicaires rob , il est recommandé 


Digitized by Google 


IV. P A II T. L I I. JarJJft des Simples. Cy 

arec justice Ü4Uis Ica maux de g*'>rgo , s^u-ei.itcmciit dans Pinllammation de la liirtte , 
des amygdales | <;t dans Pesquiaancic. Ou lVm{ilo!c dans cette dernière niniadtc d s 
le comoicnccincnt I pour arrêter Pin(lamn;ation. Les de noix sont sudori- 

fiques, dt'SsiccHtivca ; on Ira emploie avec Pesquiaaticie , li saUep.ueille , le g.Viac 
dans les tisanes. Les noix confites fortifient l'estomac , doiinr-iit bminc bouche , et 
corrigent riiub ine mauvaise. Un lire du noix slclirs par expression , un«j bulle fort 
tn u^sgedansla nicilecinc. On donne aussi des lavcmetis' de cct huile avec succès 
dans les grandes douleurs do la colique m'plircticiuo ; oa Peuiploic aussi pour les 
coliques venteuses pour résoudre , cl p‘^nr foilifirr Us ii»*rfs. Mcî«>« awc partie 
dgalo d'eau de chaux , elle est liotmc aux brûlures. ll^^uiUiO ftvec du ViU elle c.t 
bonne aux ulcèns, auxquels lesfruilles do noyer boutilics eu exi avec un peu de 
sucre sont aussi vrès-ctficices , si on applupio d ssus d>'s compresses trempées du.is 
cette décoction, ouïes feurücs mémos. Le suc qu'on tire de la racine du noyer au 
mois do février ( de pluvidse à veutuse) par infusion, appaise, comme par iiiiraclo 
les douleurs de la goutte et de la colique néphrétique, et outre ceU il convient 
aux céphaliques. LesfeuiUis et les chatons ou fleurs de noyer sont astringciilej , 
•iiduriiiqtics, et propres pour résister à 1a malignité des humeurs , étant prises en 
décoction. La poudre de ces chatons dc>séchés est excclleute dans la dyssenterie , 
'donnée au poids d'une drachme dans du gros \iii rouge, et pour U colique et la 
auffoestion de oulricc dans du vin blanc. • 

Oeillet de jardin , caryophtllus horti'nsis. Plante qu'on cultive d.-ms les jardins 
à cause de la lieauté de ses (leurs, dont il y en a de diverses couleurs. On se sert 
en médecine de l'oeillet rouge simple préférabh mi nt. au double , qu*on choisit haut 
en couleur, et bien odorant, f^crlus. Il e^t chaud et sec , céphalique et cordial, et 
est ordonné prim ipalemcnt dans le vertige' et l'ajiopiexîe , l'epilepsie , et autre» affec- 
tions des nerf» , dans la syncope , la palpitation du coeur, contre les vers. On en (ait 
un suc épaissi, un sirop, une cunserve qu'on prend le rualîn de la grosseur d'une 
Boix , un vinaigre qui est un pTés<rNstif contre la peste : on l'applique sur lea 
pouls dans 1rs maladies malignes, et dans les lipothymies. Cette pratique est fort 
mitée par les médecins modernes. 

Oignon , cepe , si've cepa rotunda , alha vel rubra. Ployez sa culture , tome IT^ 
page 43i. P'ertus. L'oignon est chaud et sec , apéritif , incisif, détersif, m.iis venteux 
par U grossièreté do sa substance ; il sert principalement à inciser et à déterger lo 
tartre des poumons en décoction av<c du miel; il provoque l'urine, excite les mois 
des femmes, et tue les. vers en infusiqn dans du vin. Il inérit et rompt les apoa- 
tuipes étant cuit sous l.i braise enveloppé d'un linge mouÜlé , et appliqué en forme 
de cataplasme ; si ces apostumes sont malignes et pestilentielles , on remplit l'oignoa 
de thériaque ou de mitridate avant de le faire cuire; et même dans la peste pour 
procurer la sueur au malade , on exprime le suc de l'oignon cuit comme dessus 
avec de In thériaque , et on lui en fait avaler une cuillerée ou deux , et il guérit 
par le moyen des sueurs copieuses qui s'ensuivent. Un hydropique extraordinaire- 
ment enflé par tout le corps a été guéri en prenant pour toute nourriture des oignons 
cuits sous les cendres chaudes avec un peu de vinaigre et d'huile , mangeant peu 
de pain, et buvant beaucoup de vin bl^c. L'oignon excite l'urine étant frit dans 
de l'axonge , puis appliqué ; cuit ainsi , il convient aux mules ou engelures; il 
guérit lea biAlures non entamées, étant pilé cru avec du sul , et appliqué promp- 
ftcmei.f sur la partie , qu'il préserve des vessies. On tient des oignons suspendus 
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J;ini les 4 huiilires en tcinjis de peste, rl on prétend que la contigion %*j arrête^ 
•t ptir^e 1« » ihainlircs. * 

Clivi'-r , o/ea A*4ire de gfaiideur médiocre , dont il y a deux espèces , un cultive ^ 
et l'tiuire siuv gn; fin les ruitive dans Us pays iliaiids, en Italie , en Espagne, 
d.tns les ci-devani Laugii» il>>c tC ('ro'ercc ils aiment l« s lieux. s^cs et argileux. 
f'ertus. L(S fi-iiilles de Pulivier sont r fr.dchissantes , dessiccatives et asttingcoles ; 
leur iiR-age prtni ipal est externe dans la céphalagie . le flux de* ventre, Plierpe , et 
les autres ruutailtes s<*rahlttbics. On conlit K s ulîies dans la ssniuure avant ta instu*» 
rité , et quet iiiefijia lors4|ii elles sont niâtes et noires. Mangées au cnniiuencement 
du repns , elles té eillent Tapictit , lArhent le ventre , desséchent , et fttrtifirait 
l\stoiiiac, et lorsqu'elles sont rances, elhs le bouleversent ; elles sont diurétiques et 
coiumiiniquent à l'urine la même puanteur <|ue les asp4'rgca. L'huile exprimée des 
olives mûres, est Ce qu'oo appelle huilu siinph'meot , ou-da//e commune ^ elle est 
chaude et humide , U vieille plus que la nouvelle , émolliente , digestive et vulné- 
raire ; bue avec de la b*erre au poids d'une once, elle lâche le ventre, coirige la 
sécheresse de la poitrine, appaisc Us tranchées du ventre, relâche les conduits 
urinaires , détrrge et consolide les érosions des mêmes parties ; son usage interne le 
plus fréquetil est t'ans les clysti'rrs ]<our déboucher le ventre cons i,>é par les grca 
exciétnens endurcis , qui étant ramollis, sortent par leur propre |»oids , avec lesquels - 
on a guéri des constipations de ventre trc$*opiiiiâtres ; ceux qui n'aiment point Us 
clystères peuvent mangrr le o.aiin â jeun une mie de pain légèrement rélic , et 
imbibée de beaucoup d'huile pour lâcher le ventre. Dans les constipations qui ne 
sont point surmontée par un seul clystèrs! d'huile , il le faut réitérer d'heure en heute 
avec U quantité de quatre onces; on en a-ale aussi avec du sucre dans les aifectioi.s 
de la poitrine; l'huile d'olt^e est l’ingrédient ordinaire des baumes, des onguens, 
cl des emplâtres. 

Oranger, malus orantia. Arbre toujours vert, qui porte des orsnges aigres et 
amères , ou douer s ; l'orange amère est 1a plus usitée en médecine ; ce fruit , appelé en 
latin nurantinm , sive aurcum malum , est connu de tout le monde. Vertus^ L’écorce 
de l'orange amère est chaude , et convient asx coliques, â la dysurle , pour chasser 
^ les vers du cor^s , réjouit et fortifie Pestomac et le cervi;au , résiste à la malignité 
des humeurs; et confient aux fièvres, en qualité de fébrifuge sudorifique. La dose 
est d*un scrupule â un*- drachme en poudre; le suc d'orange est cordial et humectant; 
on en mêle avec de Pc ii et du sucre pour laire une espèce de jolep fort agréable 
au goût , qu'on appelle oram^eae / l'orange douce eat humect intc , cordiale , rafral- 
chissinte, et propre pour dé>altérer'’daDs Ic's fièvres continues ; la fleur d'orange est 
céph dique , stomacale , hystérique , et propre contre les vers. * * 

Orcanelte , anchusa, £s|)èce de buglose sauvage , qui a la saclne grosse comirc 
le pouce, rouge en son écorce, blanchâtre vers le coeur : elle croit dans les ci- 
devant Languedoc et Provence, aux lieux sablonneux; on fait sécher sa racine ou 
soleil. Choix. 11 Lut la clvoisir récemment séchée , un peu pliante , de couleur 
rouge foncée extérieurement , blanche intérieurement , rendant une belle couleur 
vermeille quand on en frotte Pongle ; elle sert à donner une teinture rouge à 
l'onguent rosat , â des pommadas , â de la cire , à île 1 huile , étant infusée dedans ; 
cette teinture vient de son écorce. Vcrtlh. La racine d'orcaoetto est ast/îngente ^ 
elle arrête le cours de ventre , étant prise en décoction t on l'emploie aussi exté- 
rieurement pour déterger et pour séfller les vieux nlcères. . 

Ore.lle d'ours, auricula urst ^ sive sanicula alpina. Plante qu’on cuUi\e dans 
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lei jardins à cause de la beauté de se» Ü« urs , qui «nnl odoriféraetei et de d.fTé- 
rtnles couleurs; elle croit aux lieux monts|>nrna , humides et ombrageux, f'trius. 
Cette pla*nle est singulière pour les br« iixages que I*oii r>rdonne à ceux qui ont des 
plaies dans le corps, et pour consolider 1> s pbiis extérieures t b s <V(leuiaiids en 
font grand état j our les ruptures et descentes des iniestius , et pour b s bb-6suret 
de la poitrine, la prenant tous les jours en b>eu%age ; iU s*en servent générile* 
xnent à toutes sortes de plaies , la prr liant par ta bouche el 1 appliquant par dehors. 

Orge , Aortieum^li y en a de deux sortes : Pune se sènie en hiver , et Pautra 
en été; la première est la meilleure. Vertus. L'orge est rafraicKissante , dessicca- 
tive, absteriive, apéritive , digestive , éinollieute , diurétique et nourrissante. On 
sépare Pécoroe des grains d'orge , et on les appelle orge mondé\ iU sont pecto- 
raux, éraolliena, humectant, adoucissant ; *ils excitent le crachat , ils l«nip rcot 
par leur partie mucilagineuse les icrelés qui descendent du cerveau, ils concilient 
le sommeil i on s'en sert en décoction. Choix. H faut choisir Porge nouvelle , bieiv 
nourrie, blanche, nette , sèche ; 1a farine est emplo)ée dans tes cataplasmes pour 
amollir , pour rcs(»udre , pour aider à la suppuration : oa fait j>our les maladts une 
boisson qu'on appelle orgeat , en celte manière. On lavera trois onces d'orge mondé , 
on le fera bouillir un deini^quart-d'heure dans environ dix -huit onces û'esu com- 
mune , on rejettera celle première eau qui sera jaune , et Pon mettra à sa place 
trois ckopines d'autre eau bien claire; oa coatinuera la décoction à petit feu jus* 
qu'à ce que Porge soit crevée , alors on retirera la décoction de dessus le feu; et 
quand elle sera à demi*refroidie , on écrasera Porge avec le dos d'une cuiller, et 
on la dissoudra autant qu'on pourra dans la liqueur , ou passera la dissolution dans 
un tamis de crin , on y ajoutera ce qu'il faudra de sucre pour la rendre agréable , 
et on fera mitonnes le mélange sur un petit feu , jusqu'à ce qu'il se soit épaissi 
en consistance de panade claire. On en doit avoir une moyenne écuellée, qu^on 
fera prendre cbautW au malade comme un bouillon, à l'heure du dormir ; c'est 
Porgeat qu'on appelle communément orge mondé : .c'est un remède alimenteux, il 
nourrit et restaure en humectant et ralralchissaot la poitrine*; il provoque le som- 
meil et piodère la tonx. 

Hota. Si les trois ebopioes d’eaii ne sufBsoîent pas pour faire cuire Porge jusqu'à 
crever , il en faudra mettre davautage; mais il faut qu'elle soit chaude, car si on 
Py versoit froide, elle empécberoit que l’orge ne s'amollit. 

Origan , origanum , sive majorana sylvestris. Espèce de marjolaine qui croit sana 
culture aux lieux champêtres , montagneux, ombrageux, f'cr/ai. L'origan est chaud el 
dessiccatif , abslersifet astringent ; il facilita la respiration :on s'en sert principaleroi ni 
dans l'obstruction des poumons, du foie et de la matrice , dans la toux , l'asihinc, 
la jaunisse, pour augmenter le lait dea nourrices, et pour faire suer avant de 
prendre le bain. Pour les rhumatismes «t fluxions sur le cou, qui en empêchent le 
mouvement ^il faut hacher de l'origan nouvellement cueilli , PéchaulTer en ^ 
remuant à sec dans une poêle de fer sur le feu , et l'appliquer chaudement tur 
la partie en se couchant , que Pon couvrira de linges bien chauds en plusieurs doubles. 

Orme, ulmus. Grand arbre qui croit dans lea chirnps, aux lieux pUls et décou- 
Terls, en terre humide proche des rivières. Vertus. L'orme est astringent, et il 
est en tout rempli d'une humeur gluante et bnUamique, qui le rt tid excellent pour 
toutes sortes de plaies. L'humeur cUire que l’on trouve enfermée dans les vessies 
qui viennent aux feuilles d'une espèce d'orme, qu'il faut ramasser au mois de juin 
vers U saint- Jean (au comaencement de messidor), guérit les descentes des enfans', 
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&i Ton applique souvent dessus des lioges trempés dans celte liqueur | les y arrêtant 
«vec un bandage. Celte mèuie liqueur, uiisc dans un vase de verre double bi<n 
boiubc , Cl enseveli dans terre, ou dans du fumier cliaud pendant vh»gt - cU.4 
jours, le i'and d'itelui posé sur un lit de sel commun, fait une lie au fond, 
et au-dessus une liqueur très-claire , laqiie|jo appliquée sur les jdaies fraiclies avec 
des linges trempés dedans. Us guérit a\ec une promptitude surprenante. La décoc- 
tion dt' IV'Corce des racines de Pornie amollit la dureté di*s jointures, et résout 
le retiremt^nt des nerfs, si on cii use en foiueiitatloti uu en bain, tt elle diisipe 
l^s endures qui viennent nu cou des boeufs pir lo frnUvnieut du joug. St on fuit 
bouillir la grosseur de dnix poings de la seconde peau de la racine d^ormeuu 
concassée dan» trois ebopines de gros vin rouge à petit feu jusqu'à ^iiuinulioii des 
deux tiers, on aura une très-bonne liqueur pour les plaies fraîches, si on applique • 
(f >ssus des linges trempés dans icelle étant chaude. On aura encore un très- boa 
•baume vulnéraire , si on met dans une bouteille de verre dt>uble des vessies 
d*ormc , des ileiirs de mille-pertuis, et des lioiitons de roses avec de Lhuilé d'oUve , 
et si ayant bien bouché la bouteille, on la laisse exposée au soleil tant que le 
tout soit consumé ^t comme pourri, que l'on passera par un linge avec expres- 
sion , le réservant pour le besoin. Si on veut encore avoir une liqueur ou eau 
vulnéraire excellente dans la sève de juin (prairial), on fend l'écorce de lu racine 
de Pnrioeau , on coupc la pointe de scs branche^ , on les pille, et on y met des 
bouteilles pour y reievoir la liqueur; l*on met cette eau daus des fioles de veire 
double , on les lahse exposées au soleil jusqu'à la fin de la canicule , un y met 
tnt lit de sel an-dcssoits des fioles pour mieux clarifier celle eau , on la j^asse pur 
un linge délié cinq ou six fois du cinq en cinq jours, à commencer du jour qu'oa 
l'apra ramassée , et 011 s'en sert en cette aorte. Il faut étuver la plaie pu contu- 
sion avec de la sauge bouillie dans du vin tout chaud, frotter le mal avec une 
plume trempée dans ladite ean , et en couler dans la plaie, ai elle est profonde, 
en sorte qu>lle touche partout, rejoindre Us chairs avec un point d'aiguille, s'il 
y a dissolution , et ajouter une compresse trempée dans ladite eau , il n’y viendra 
ni pus, ni fiiixion , et on guérira en quatie ou cinq jours. £ofin tout est vul- 
néraire en l'orme jusqu'aux feuilles; car Gallieu dit avoir réuni des plaies fraîches 
avec ces feuilles. 

Orj'in , telcphium , a/Ve fûbaria. Plante dont les feuilles sont épaisses et rem- 
plies de suc comme celles de pourpier, et sa racine est glanduleuse, ou formée 
de plusieurs tubercules blancs, insipides au goût. Cette plante croit aux lieûz 
incultes, pierreux, ombrageux; elle se multiplie de semence. Vertus, Elle est 
humectante , rafraîchissante , résolutive , détersive, vulnéraire , consolidante , propre 
pour les hernies, pour efTacer les taches do la peau. Les feuilles pilées et appli- 
quées sur les plaies , les soudent piiissanunent. Quelquefois on en lait boire 1 a 
décoction, ou bien on la reçoit eu forme de clyslùros, après les remèdes géné- 
raux pour consolider les ulcères des intestins dans la dyssenterie , A souvent on 
y ajoute la grande consoude, et les autres vulnéraires. La racine cueillie au com- 
mencement du printemps, pilée avec de l'huüe rosat dans un mortier de plomb^ 
s'il y a infi mmation ou ardeur, sinon dans un mortier de marbre, ou de quel- 
qii'mitre matière, s'applique avec succès sur les Lémorrhoîdes enllammées, dou- 
loureuses, ou accompagnées de quclqu'aiitre symptôme ; d'autres, pour le même 
mal, écrjsent cette racine, et la fout cuire avec du beurre frais, et réduire en 
onguent qu'ils appliquent sur les hémorrhoides ; enfin d'autres prétendent qu'il 
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suffit do suspendre cette racine tonte ftonle entre les doti:< <!>paui>-s pour guérir le 
même mal. Les fcuillps r(^ties sur la braise, font percer aiséuiriit, selon Tourne- 
fort, les panaris, et mondificnt les ulcères. . * 

Or/Ze morte» lamnium ^ gaUopsis y #/et? uftica mortua. Il y a plusieurs genres • 
d*orties mortes qui diffèrent par la couleur des fleurs, par l'oJeiir et la f»gi»rr > 
il y en a de puantes et non puantes, de tacl.ces et non tachées, à fleurs roug'*s » 
blanches et jaunes. Ces orties croissent proche les haies, les murailles, les cho* 
luins » et dans les masures. On se sert en médecine de leurs feuilles et de hurs 
(leurs, f'erius. Elles sont dessircatives et astringentes, prdf^res pour arrêter les 
cours de ventre. Le gnleopsis à fleurs rouges en forme de décoction , est salutaire 
contre 1a dyssenterie, et celui à fleurs blanches contre les fleurs bl nchrs. Les 
feuilles du blanc, et particulièrement ses fleurs prises à la mJ^ière du thé, sont 
très-bonnes pour la gravclle des rems et la vessie , ainsi qu*on Pa éprouvé , 
aussi-bien que pour les gouttes des pieds; on Pnppliqiie aussi sur le lieu affligé, 
pilé, ou bouilli dans de Peau. Les fet.illes pilées avec du sel, sont boums aux 
contusions, aux ulcères pourris, et aux plaies. L'huile dhdive dans la<|:telie on 
a fait infuser au soieîl les fleurs de -celte plante, est un excellent baume pour 
les blessures des tendons. L'ortie morte est ainsi appelée à cause qu'elle ne pique 
point. 

Ortie morte graude des boi^s , galeopsis proecrior foctida spicata» Espèce 
d'ortie non piquante qui croit dans les bois, où elle se multiplie beaucoup, parce 
que ses racines rampent sons terre; la lige est carrée, haute de plus d'une rnuJée, 
portant des fleurs rouges disposées en larme d'épi à son sommet. La plaiire sent 
le bitume ou l'huile fétide, d'un goût d'herbe un peu salé, aslringent. yertus. 
Elle est vulnéraire et fort adoucissante : la campagne se sert avec succès do 
l’infusion de ses feuilles et de scs fleurs pour la colique néphrétique, surtout si 
on 1a boit étant dans le bain. Frite avec du beurre, et appliquée, elle dissipe 
la douleur de la pleurésie, résout les tumeurs scro| liuletises , et est un excellent 
remède contre 1rs hémorroïdes. Elle est trcs-adoucissante , tant prise par-dedans, 
qu'appliquée par-dehors. Oo en peut prépara l'extrait pour s'en servir pendant 
l'hiver. On en fait un# huile par l'infusion , surtout de ses fleurs au soleil dans 
celle d'olive, ou de noix pure, ou de lin , excellente pour les brûlures, pour les 
plaies, surtout dos tendons, pour tes ulcères, et pour arrêter et guérir la gan- 
.grène , à laquelle on l'a éprouvé avec beaucoup de succès. 

Or/Ze piquante , urens» Plante d<mt il y a trois espèces principales; savoir, 

la grande dont les fleurs sont eu forme do grà^ppes, la p* tite qui périt tous les ans,, 
appelée ortie griéche , et In romaine qui porte de petits globules on fruits ronds, 
gros comme des poids , qui renferment une semence semblable à celle du lin. Les 
orties croissent aux lieux incultea, sablonneux , dans les haies, contre les murailles^ 
dans les j.vrdins. Toute ortie est chaude et dessircative , de parties ténues , 

apéritive , incisive, abstersive , émolliente , diurétique , lithontriptique, et l'antidote 
de la ciguë et de U jusquiarae. La racine de la grande oAir est recommandée 
contre la jaunisse ^ les sommités mises en potage ou en sabidc , lAchent le ventre , 
détergent les reins, poussent le calcul, avancent l'rxpectornttnn et l'éruption de 
la rougeole. La poudre des feuilles d'ortie est bonne aux poumons et à la p>Lthisie. 
On prend l'ortie à la manière du thé pour la grivelle des reins et de la vessie , 
pour purifler le sang, pour la goutte, pour le rhumatisme. Le suc d'ortie, surtout 
celui de la grande, donné depuis deux jusqu'À quatre onces, est un remède assuré 


Digitized by Google 



72 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 

contre les liémorragies , soit de la liouchc, du nez, des Itémorrlioîdes , et d*autm 
endroits; on a tu guérir un liomme à Textrémité , d*uoe hémorrhagie du nez, en 
lui* a}'|>liquant des ieiiilles d’ortie pilées aux plantes des pied», et aux paume» des 
mains^ enwloppant le scrotum Avec un linge trempé dan» Peau froide d\)rtIe,oii 
dans son jus , et en uieltanl dans le nez des tentes faite» avec le deJan» d’uii oignon , 
tremjiées dans Peau ou dan» le jus d’ortie , laisstnt le tout jii&qu’à ce que le sang 
lût arrêté. D’autres se contentent d’introduire dans les narrines saignante» des orties 
pilées , ou de les appliquer sur le front. Le jus on gargarisme guérit PinHammation de 
1a luette. On fait retirer la matrice rrlachéc en a;)pliquant l?s feuilles fraîches d’orlic, 
ou en la touchant aeuleoient d’icellei Les feuilles d’ortie pilées avec un peu de sel , 
et appliquées, sont bonnes aux morsures de chient , aux gangrènes , chancres , aux 
ulcères malins et«ordidcs, et aux parotides. L’huile d’olive appaise la douleur des 
piqûres de l’ortie étant enduite. 

Orvale , ou toute-bonne , horninum scatarca dicturnt Plante odoriférante qu’on 
cultive dans les jardins, qui se multiplie de semences ou de plant efîracitié 11 y en 
a aussi une sauvage qu*on trouve dans les prés, f^ertus. L’orvule est chaude, 
dessiccative, abstersive et atténuante , apéritire et hystérique. Ses ih-tirs sont 
estimées par les roodernei comme spécifiqu.:» contre les Heurs blanches des femmes, 
U suHocation de matrice et la colique, tant prises par dedans qu’appliquées (>ar 
dehors. Ces mêmes Heurs infusées dans du vin ou dans de la bierre , donnent à 
cet liqueurs un goût ajiprochant de cêlui du vin fnuscat, mais ceux qui en boivent 
en sont facilement enivrés. La senfcncc d’orvale , mite dans Poctl , et tournée^ 
autour d’iceliii , en tire les ordures et la^oussière qui s’y attachent; ou guérit les 
ozènes avec la décoction d’orvale sauvage et le miel rozat. 

Oseille i ou siirclie , oxalis sivc acitosa. Voyez sa culture, tome II , page 
Vertus. Toutes les oseilles fortîHrnt le coeur , excitent l’appétit , dé»altèrent , 
résistent au venin et à U corruption , calment la bile , arrêtent le cours de ventre , 
et les pertes de sang L’oseille et son suc sont excellem contre le scorbut, surtout 
dan» un sujet bilieux , et on fait bien de Pajoater aux autres scorbutiques àcrimouieux . 
savoir , à la cochlcaria , au cresson et au raifort , parce que l acidité’volnlile qu’^.lle 
contient , corrige doucement l’acrimonie de ces iiigrédie|^$ , et en même temps 
modère leur eflervcscciice. La conserve d’oseille se donne dans les fièvres ardentes 
et malignes, où elle fait merveilleusement revenir le coeur après les sueurs. Le 
cataplasme fait des feuilles d’oseille , arec deux fois autant de vieux-oing , le tout 
bien pilé, incorporé ensemble, puis mis dans une feuille do chou sous les cendres 
chaudes , est souverain po'.r toutes aposthumes froides. La semence d’oseille pulvérisé* 
au ]>oids d’une drachme, et bue avec vin ou eau, appaise les dyssenteries. Les 
feuilles d’oseille, trempées en vinaigre, et mangées le matin à jeun, préservent 
de la peste. • 

Pain de pourceau, cyclamen^ sive ponis porcinus» Plante ainsi appelée à cause 
de sa racine qui es* ample et ronde comme un cercle , ayant la forme d’un pêtit 
pain que les pourceaux aiment beaucoup. Elle croit svna culture dans les bois , 
«lans les buissons, aux lieux ombrageux, sous les arbres. On se sert en médecine 
de St racine qui se cueille en automne. Vertus. Elle est cliande et dessiccative, 
elle découpe puissamment, ouvre, déterge et fait éternuer. Son usage principal 
est dans la dureté de l’ouio, en infusion dans de l’esprit de vin; elle sert à chasser 
1a pierre des reins, à guérir la jaunisse, et à discuter les tumeurs scrophuleuses. On 

la 
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la ^onne intérieurement arec circon«|>ection , parce quVlle r»|«ère arec quelque vio* 
lence, mais Pusage externe edi plua ordinaire. L*oau distillée de la racine, bue 4 
[a Quantité de six onces avec une once de sucre , 'arrête aussitôt le sang fluont da 
la poitrine , de Pestomac ou du foie , jet consolide les vaisseaux rompus , s'il y ea 
a, ce qu'on a éprouvé. Son jus, mélé aux clystères, soulage elîicaccmcnt les coliques» 
et autres semblables tranchées, et il est trôs>utile mélé aux onguens, linimens et 
cataplasmes , qu'on ordonne pour les duretés et tumeurs de la rate et du foie. 

Panais y ou pastenade, pastinaca. Voyez sa culture, tome II , page 4 ^ 7 . Venue. 

La semence est dessiccative et chaude ; si>n usitge est d ms le hoquet , la pleuré. te , 
les tranchées de ventre , le calcul et la rétention des mois ; U dosa est d'une 
drachme *, elle abaisse les vapeurs et chasse lc| vents. 

Pariétaire, parietaria y st¥e helxine. Plante ainsi nommée , parce qu'elle naît 
ordinairement entre les murailles, et sans culture; elle croit aussi d.ms les haiea* 
Venue, Les feuilles de U pdViéiaîre sont rafraîchissantes, un peu humides , émoi* 
lientei , niaturatives, ab:itcrsives avec un peu d'ostriction; on se sert de U pariétaire 
dans les clysiéres, cataplasmes et fomentations émollientes; on s’en sert intérieu* 
retnent pour provoquor Purine, nettoyer les reine, et pousser la gravelle, à quoi U 
at'l nitreux, dont ello abonde, U rend trés>propre, surtout celle qui croit sur les 
vieilles murailles, parce qu'elle tire le sel nitreux de U chaux qui augmente aa vertu « 
diurétique. Lea Atiglois font un airop de suc de pariétaire , dont iis purgent pax 
les urines les eaux dea bydropiques , aoît d.v^s P.vscite , soit dans Panasarque. La 
pariétaire appliquée sur la région du pubis, en forme de cataplasme, arec Ihuile 
de Scorpion , guérit infailliblement la suppression d'urine ; ce même cataplasme 
s'applique ordinairement aux lombes pour faciliter le passage de la pierre des reins, 
et pour diminuer la ‘douleur. L'usige externe de la pariétaire est très- fréquent contre 
les tumeurs, les érétipèles, les brûlures et les plaies fraîches qu'elle guérit avec 
une promptitude surprenante, dit Matthiole , étant appliquée dessus à demi^pilée. 

Le même assure que trois onces de son jus àvalé , est très-efCcace dans les réten* 
tiens d'urine; et girgarisé , il appaise la douleur des dents; 00 donna aussi aux 
graveleux im demi-verre de ce jus purifié, avec succès. 

Pas d*ine , ou tuisilage , unguia cahaUina , sive tuss(lago» Plante qui croit 
aux lieux humides, comme aux bords des rivières, des ruisseaux, des fossés; qui 
pousse sa fltur, qui est jaune , avant ses feuilles , ce qui fait qu'on l'appelle^/iia 
ante patrem. Vertus On se sert en médecine de ses feuilles, de ses ileurs et de 
, sa racine , qui étant récentea , sont plus tempérées que rafraîchissantes ; mais en 
•e aécbant, cliea deviennent 4cres et chaudes. Toute la plante est pectorale, et 
aon principal usage est contre U toux, aurtoiit celle qui dépend d'un mucilage 
visqueux et grossier ; elle est propre 4 faire expectorer dans la pleurésie le vomica 
d(S poumons, et l'empiéme en forme de décoction , d'oximel , et autres semblables 
préparations ; conjointement avec les autres simples appropriées , 4 quoi l'essence 
et le sirop de tussilage ne sont pas moins efficaces. La fumée de tussilage, tirée 
par la bouche , .sert 4 arrêter les CAtarres qui tombent sur la trachée artère, on 
sur les poumons , ou bien on mêle ses feuilles hacliées en forme de tabac avec 
de Tambre jaune en poudre , et de la aemcnce d'anis pour fumer dana une pipe. 
Son suc, bu durant neuf jours, chasse la fièvre quarte. Les feuilles verte# appliquées , 
guérissent les ulcères chauds et les inflammations, et la dcoction des feuilles et des 
fleurs cuites dans du vin avec du mastic, de la myrrhe et de la litharge , empêche 
U gangrène des jambes ezolcérées des bydropiques. 

Tome m. K 
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Piiaserage , lepidum latifolium , sive pipcritis. PI mte haute de deux ou trois 
pieds, dont les feuilles sont longues et •larg(‘s comme celles du citronnier,^ et 
(|ûet<]tiefois plus grandes; la racine est longue^ grosse comme le doigt | serpentonte y 
bl.inclic, d'un goût ^cre; elle croit aux lieux ombrageux et humides; elle se mul- 
tiplie de semence et de plants enracinas au printemps. Vertus. Cette plante est 
d'une saveur très-acre , pénétrante et corrosive comme le poivre , apéritive , propre 
pour [Ksusser tes urines, et très-salutaire contre le scorbut, à quoi elle n'est pas inntna 
spê< ifK|tic que IMierhe aux cuillers et le cresson; elle convient aussi à U maladie hypo- 
condriarpie , d'autant mieux qu'elle est slamarhique, et corrige la matière acide qtiî 
charge IVstomac , qui est U source , non-seulement du mal hypocondriaque et dis 
ararbiit^ ruais de beaucoup d'autrcs;<ar eu général les sels âcres conviennent à toutes 
h's maladies où l'aride domino , soit dans la masse du sang, soit ailleurs. On sC sert 
extérieurement de la racine pilée avec le beurre, pour^i'appUqiier sur les endroits où 
la goutte se fait snilir, et des feuilles pilées pour les Appliquer en cataplasme sur 
les dartres, g:ile , aux endroits douloureux de la sciatique , et pour effacer les cica- 
trices et les taches de la peau. Quelques uns les mettent dans le chausion , sous les 
pieds, en marcii mt dessus, pour guérir les Auxions qui trav.aillent les yeux par la 
révuUiou des humnirs en bas. 

Patience , ou parelle , lapathurn aiutum , sive orylapathum. Plante fort com- 
mune , dont les feuilles sont faites comme celles de Poseille ordinaire , mais beAit- 
coup plus loogtiPs. Sa racine est longue, grosse comme le doigt , jaune, d'un goAt 
amer; elle croit |iar tout dans les terres Incultes. Les Prusstans la nomment 
iitirs , pAice qu'elle guérit les ulcères drs mamelles, appelés en latin papillct, 
La patience est assez temperéc , excepté qu'elle inclim- à la siccité. Vertus. La se- 
mence , donnée au poids d'une drachme d.tns du vin rouge, arrête tous les flux de 
ventre, et les feuilles le lâchent. La racine est laxaliie et apéritive : on s'en sert 
dans l'hydropisie , dans 1rs pAles couleurs appidées jaunisse^ et ditis les autres 
maladies qui viennent d'obstruction. On l'emploie en tisane. La décoction de 
patience est bonne pour purifier le sang dans les maladies de la peau, et même 
meilleure que la fumeterre. Le suc de lu racine , ou l'infusion , sont usités dans 
la gale, l'herpe, rousseurs, et les autres vices de la peau, en forme de fomenta- 
tion ou de liniment, dont on en a fait un excellent pour la gale et la gratelle , en 
pilant cette racine avec du beurre frais, comme on a dit au mot onguent de 
patience sauvage cnre. Pour guérir les dartres, on met infuser les racines de patience 
sauvage coupées en rouelles dans du fort vinaigre, et on en frotte les dartres. On* 
fait des cataplasmes pour les tumeurs de la rate , de celte racine cuitedans du vinaigre , 
et pilée. L'eau distillée de cette même racine, est excellente pour effacer les infec- 
tions du cuir, les pustules, les aphtes, les lentilles; à son défaut on y peut em- 
ployer une forte décoction de cette racineT L'extrait de la semence est utile i U 
dvssenterie. 

Pavot blanc et noir cu\t\ré^ papaver sativum alhun et nigrum. Le pavot est une 
plante fort commune, dont i) y a deux espèces géoér.iles, une domestique et cul- 
tivée dans les jardins , et l'autre sauvage, dont on parlera en l'article suivant. 
La cultivée est divisée en deux autres espèces; savoir en pavot blanc et en pa^ût 
noir, ainsi nommé k cause de la couleur de leur semence. Le blanc est moins dan- 
gereux à prendre par la bouche, le noir étant plus narcotique. On emploie en 
médecine* leurs têtrs ou coques, et principalement celles du pavot blanc, nrement 
leurs feuilles et Uurs fleurs. Choix. Ou doit choisir ces têtea récentes, Us piua 
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grosses et les mieax nourries. Vertus, Elles sont narcotiques et somnifères • 
elles calment les douleurs j elles épaississent les sérosités âcres q>ii lomlient sur la 
poitrine, elles arrêtent le cours de ventre et les hémorragies, elles abattent les 
vapeurs; elles adoucissent 1 a toux , étant prises en décoction, en infusion, ou en 
sirop. On eii met aussi bouillir dans les décoctions des laremens pour appaiser les 
Coliques. La semence de pavot est anodine , pectorale , adoucissante, trèsq>cu 
' somnifère. On Pempluîe d.ms les émulsions avec les quatre grandes semences froides. ^ 

Pavot ronge sauvage ou coquelicot , papaver rhavas , sive crraticurn rubrunt 
camptstre. Plante qui se lait ass^'s remarquer dans Ils blés par la couleur vive de 
sa fleur , qui est rouge; elle croit aussi dans les terres labourées, et le long des 
chemins. Vertus. Ou se sert de sa fleur en médecine; elle est pectorale , adoucis- 
sante , elle épaissit les humeurs | elle exalte le crachat et la sueur; elle est bonne 
dans les rhumes invétérés, d.ins Pasthme , dans la pleurésie , dans l*esquinaocic. On 
sVn sert en teinture à la manière du thé, en infusion, en sirop, ou en tisane, y 
joignant la racine de scabîeuse , et la réglisse bonne dans li pleuresie , toux sèche ; 
on en fait aussi une conserve. L'infusion des fleurs dans de l'esprit de vin, arrête 
le flux menstrual immodéré; ces fleurs excitent un peu le sommeil; mais très-foi- 
bi^'ioant- Pour la colique venteuse , il en f^ut donner tina infusioa à la manière du 
thé un peu chargée. ^ 

Perce • feuille , perfoUata vulgaris annua. Plante ainsi appelée , parce que sea 
feuilles, qui sont presque rondes, sont traversées par leur tige et par leurs branches. 
Elle croit dans les chimps, entre les blés, aux lieux sablonneux. Vertus* Cette 
plante est chaude et dessiccative, d'une saveur amère, astringente et vulnéraire. 
Son principal usage est dans les plates récentes , la descente de l'intestin et du 
nombril, dans la tumeur des articles, et les écrouelles, tant intérieurement en 
en poudre , qu'extérieurement en forme d'onguent. L’herbe pilée s’applique avec 
succès à l'extrémité des pieds lorsqu'ils sont enflés ensuite d’une maladie chronique , 
ou au commencement de l'hydropisie. L'eau et l'essence de perce - feuille sont pour 
l'ussge interne. 

Percc‘picrre ^ ou passe-pierre , ou fenouille marin , crithunty sive faettùulam ma^ 
ritimun. Voyez sa culture tome H, page 4^8. Vertus. L'une et l’autre' espèce sont 
apéritives, et particuliérement la grande , propre pour la gravelle, pour atténuer 
la pierre du rein et de la vessie , pour exciter l'urine et les mois des femmes ,, 
et pour la jaunisse. Au défaut de celle qui est confite en vinaigre , on peut faire 
une décoction de la feuille , de la racine et de la semence en vin blanc pour eti user 
aux mêmes maladies. 

Persicairekere et brûlante, dite curage, ou pcivro d'eau, persicaria urens , 
sive hydropiper. Plante qui pousse des tiges' rondes nouées , portant des feuilles 
sembUbles à celles du pécher ou du saule, d'un vert, jaunâtre , d'un goût poivré . 
ou brûlant ; ses fleurs sortent en épi des aisselles des fetiilles d'en haut , attachées 
par de longs pédicules. Elle croit aux lieux humides, et auprès des eaux dor- 
mantes ; elle se multiplie de semence et de plant enraciné. Vertus* Le curage est très- 
eflirace dans l'alTcction hypocondriaque, le scorbut , les maux de U rate , les tumeurs 
et les obstructions du mésentère. Sonprincipal usige est externe contre les plaies, les 
tumeurs dures , les uUéres malins, invétérés et difficilesà guérir, en forme decaiapUsme 
ou de décoction. Chômai dans son histoire des phintes, dit avoir vu de très-prompts 
effeu de la décoction de cette plante pour dissiper les enflures et les tumeurs ot-dé- 
inateuses , des jambes, des Cuisses. et des autres parties en appliquant un. peu chaude- 
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ment rhf»rbc bouillie ^ mi des ling^'s imbibés de sa décoction. Le tue de nierb%piléîs 
fiit mourir les vers df'« oreilles, instiÜé deJan4,ct nettoie les ulcérts des hommea 
et des animaux; et liierhe prnJue au cou d*un animal qui a une plaie ou. un 
nlrtire plein de vers , les en rliasso ; on met macérer du curuge vert dans de IVau, 
puis on met li erbe sur une plafe « ou sur un ul< ère , jtisf|u*à te cpiVlle soit bien 
èchaiilTéc , et alors on IVnfouit dans du fumier pour la faire plutôt pourrir^ et 
Iles plaie s«et les idccres se guérissi’nt à mesure qu*e)le pourrit, parce quVlIe atlîro 
à elle toute la malignité; on assure que Irau de curage tirée par la distiUtion uil 
bain marie des f< iiilles et de'S sooioiités de cette plante, y ajoutant le sel tiré des 
cendres de Therbe restée après la disCiUatioo avec de IVau de pluie distillée, est 
excellent pour toutes sortes d\ilc<>res si malins et si invéïérés qti*iU soient , même 
véroliques , toutes fistules, Cdnvtrrê ^ fio// h/.- /, inséré f toutes plaies d'armes à feu, 
gangrène et morlifustion de chair, ulcères drs chereux , etc. Le curage pilé, 
appliqué sur les vieux ulcères, en miiige les chairs baseusfs , et en nettoie la 
pourriture et les vers. Le curfige convient aux affections iié|ihrétiqiies , et son eau, 
cohobée plusieurs fois sur la plante récente , est un pré.<^ervAüf souverain et éprouvé 
par quelques Anglois contre le calcul, au rapport de Dnyle. 

Pcrsicaire douce tachetée , pvfsicnria' fnitis maculoya. Plante qut difTère de la 
persiraire âcre , en ce que ses feuilles si>nt plus larges et plus longuet , d’un vert 
plus foncé, marquées au niiliej d'une tache noire , ou de couleur plombée , et 
presque insipides au goût lorsqu’on les mèche : elle croit comme te curage aux 
fieux aquatiques, dans les marais, doua h s fossés humides et dans les étangs, et 
se multiplie de même. Vertus» Cette plante est incisive, astringente, vulnéraire, 
rafraîchissante « propre pour arrêter les hémorragies étant prise en décoction , et 
appliquée extérieurement. Pour le m il de tète , ayant broyé cette plante dans un 
mortier , on la saupoudre de tel , et on applique le tout sur le front entré deux 
linges en forme de h.iiulcaii qu’on y arrête avec une bande. Pour arrêter les p<‘rtea 
de snng des femmes , oo met de cette herbe sous leurs aîssdlrs, et pour les pro* 
voquer, il faut mettre huit ou dix de ses feuilles du c6té de la taciie noire, qui 
est le lAté Lsse , sous la plante de chaque pied à nu dans les chaussons le matin en 
•’hnbdfant , deux ou trois jours de suite , b# renmiV»*lant choque jour « dans le 
temps que les purgations ont coutume de sc faire , ou lorsqu'il se f it queiipie 
mouvement dans le corps, qui est comme l’avant-coureur des purgations. Ladécoc- 
lion de la persic.iire est bonne dans le cours d*» veiiîn* et dans la dyssmiene , 
surtout si les intestins sont iihérSs, comme aussi à ceux qui ont lit giie , et qui 
sont sujets aux infections do ta peau. On sait par expérience que cette plante est 
fort résolutive; car si on lVpplu|ue , après l’.ivoir pilée , sur U nonliisioti d’un 
cheval blessé, elle la guérit dans vingt quatre heures : elle guérit tes plaies , et 
les fistules surtout, dit Pucht , qui assure qu’elle est bonne pour les dy>s»*nl«^ies , 

«t pour les autres maux qui demandent du rafruu hissement et de l’ustnclion. 

Persil , apinn% . hortense y sive pctrosclinum Vo\ez sa culture , tome II, 

p. 4^3. Vertus. Le persil est chaud et dessJccitif , atténuant , ap»:rili( , détersif , 
diurétique et hépatique. Son principal usage ist dans l'olistniction du [loumon , du 
foie, de la r^te, des reins, de la veavie , la jniiuisjM* , la caf hexte , Iccahul, la ^ 
gravclle , la suppression d’urine et des mois : la décnclio» de la racine faite en 
vin blanc , ou et) eau , est trè% bonne pour fiire uriner , chasser le calcul et la 
gravcMc des reins , et provoquer les mois ; on la met aussi d ns Us b<x»illons et 
dans lea tisanes apéritives» Les feuilles de persil sont résolutives et vuloérairea ; 
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' fett poarqooi on les applique avec grand auccdi sur les coupures , ai profondes 
quViles soicut , cl stir les contusions ^ après 1rs avoir froisbëca entre les doigts, 
comme aussi sur 1rs manietlrs jKSitr faire frrdre 1<* lait au.x ftmines nouvilicment 
accouchées; elles font résoudre les tumeurs tliaud«'a, et spét ialrinnit 1rs coniiisiona 
des yeus : ces fi'iiiUes récentes , répandues sur IVau des étangs ou des font.iinea , 
récréent et réjouissent les poissons malades , la aemrncn de persil est une des 
quatre petites semences chaudes. 

PerTmehe , peminca , siwe vimea pervinca. Plante dont il y a drus espèces prin- 
cipales , une grande y et l'autre petite s cclle^i est le plut en usage dans Li niédt— 
cine; elle pousse plusieurs sarmeas ou tiges menues y ser]>enti«ntes sur terre •'garnies 
de feuilles approchantes de celles de laurier , mais plus petites , vertes **n tout temps ; ses 
fleurs sont Lieues : Pune et Paiitre croissent dans 1rs bois aux lieux hdinides y et sc multi- 


plient du semence et depl.mt. Vertus, La pervenche est rafraîchissante , dessiccative y,dé- 
tersive, astringente , vulnéraire par excellence , propre pour les cours de ventre, In 
dyssenterie , le crachement de sang , pour purifier le sang, ponr les ulcères du poumon ; 
elle convient aux plaies et aux ulcères , tant dans les potions vulnéraires, que ponr 
nondifier et consalider. Son suc entre dans les clystères contre la dyssenterie y 
quand il est tem|>a de consolider les petits ulcères des intestins : on sVn s^rt exté- 
rieurement pour arrêter les hémorragies de qutdqiie partie que ce soit. Agricuta 
etfime la pervenche spécifique dans les afroctiona des amygdales et de la licite. 
Si la luette etc enflammée et nlongée, dit cet auteur, et près dVlrangler le malade y 
on fait bouillir de la pervenche dans de Peau Cüiamime pour gargnrtser la tumeur : le 
temps propre |>our la cueillir , est vers le i5 septembre ( ou) fruttidor ). Ce gsr- 
garisme tire une quaiiciré prodigit iise de pituite visqueiisu , cl par ce iu«>yrn remet 
les parties^ et rend le passage d^ Pair libre. Une feiiilli> ou deux de pervenche misés 
sous In langue , arrêtent i héaiocragie du nex. Pour In pleurésie , on brt^e une 
poignée de pervenche, on la fait tremper une heure ou deux d^ris un verre de vin 
blanc ; on passe le tout par un linge avec expression y et on donne lu celsiiire au 
» malade avant le quatrième jour do la maladie; on le conrre bien, et on te fait suer. 


D*autres font avaler demi-verre de jus de penrenchc aiec autant devin blanc, *t 
couvrent beaucoup le malade. * 

Pérher , malus persica, Vertus Les pèches sont rafrairlii&aantes et humides^ 
elles do.Hient peu de nourtihire , et se corrompent aisément. Elles lâchent le ventre, 
étant mnngèes à l'entrée du re|Mis , et elles le coustipent étant sèches, et sont estimée s 
dans 1rs cours de ventre. Les fltrurs . les feoUles et les noyaux sont chauds , dcasic- 
catifv et d-.tersifs. L'usage principal des fleurs et même des frfliilles , at*rt contre les 
vers dt’S |>etils enfans, pour lùcher le veuCre, lever les obstructions du mésentère, 
et purger les sérosités. On en met infuser au printemps dans du vio ou du petit 
lait pour se purger doucement en buvant Pinfuston U malin. On distille de Peau 
de cea mêmes fleurs , et on f.iit un sirop de leur infusion , qui sr>iit également 
pufgalifs, et propre pour chasser 1< r vers des petits eiifans. Queiquea-uns prennent 
des feuilles de pécher et du fiel de taureau ou de boeuf, dont iU font un cata- 
plasme pour apfiliqiier sur le nombril an décours de la lune , ce qui tue et fait sortir 
puissarumeas les vers. Le sirop de fleurs de pécher convient à la goutte , pour 
purger Pacide vstié. Les noyaux ou amandra de p^hes sont estiiués contre le calcul « 
et ils excitent puissaincnent les uriiies. La poudre de ces aaiandes , prise dans du 
▼in blanc y au poids d'une drachme durant neuf jours , guérit le calcul , dont Ettmtillcr 
dit aroir vu plisaiaura expériences. On tire de cea memes noyaux une huüe par 
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exprossîooi qui est un boAii «ccret pour les maux d*oreilles , surtout pour les veri • 
qui »*y trouvent y 1â douleur de ces parties, le tintement et la surdité; ce remède 
sera meilleur Si on y ajoute de riuiile > dans quoi on aura fait bouillir de la colo* 
quinte , qui est cUe-mème bonne aux maladies des oreilles. 

Pétasite y ou grand pas,irâne, petasites , s/Ve tussiligo major. Plante dont il y 
B deux espèces, une grande, qui a les fleurs purpurines, et une petite, qui les b 
blanclies; elle est plus petite que la première dans toutes ses parties, et est moins 
usitée qu’elle. L’une et Tautre espèce croissent sans culture aux lieux humides, aux 
bords d(s rivières, des étangs , dt-s lacs; on se sert de leurs racines, et rarement 
^de leurs feuilles. Vert^ts* La racine du grand pétasite est préférée à celle du petit, 
elle est gnurmeuse , chaude, dessiccative, raréfunte, atténuante, apéritire, sudo> 
rHîqtiP , résolutive, vulnéraire, et aluxipharroarpte ; aussi la noinree-t-on par excel- 
lence la racine de la pesfe , à c.aise de ses vertus contraires su venin et k la ma- 
ladie , qu’elle citasse piiissamnirnt par les pores de la peau, et par les sueurs j elle 
outre par cette raison dans toutes les poudres aleiipharmaques composées. Son usage 
est dans la peste, la suil'ocation de matrice , la toux , Taslhinp , et les autres maladies 
de poitrine , causées parle tartre roucilagineux. La racine verte, pilée et appliquée 
sur les bubons pestilentiels, Us mArit , et en tire la malignité ; elle est bonne aussi 
aux ulcères malins. On a remarqué que cette racine avoit les mêmes vertus que le 
costus , auquel on la peut substituer. 

Peuplier, populus. (>rand arbre dont'il y a trois espèces; savoir le blanc, en 
latin, populus alba ; le noir populus nigra , et le tremble populus tremula; on 
no SC sert en médecine que des deux premiers. Les peupliers croissent aux lieux 
humides , marérageux , aux bords des rivières , de la mer , des étangs, f^ertus. L’un 
ctsl’autre peuplier est d'une nature tempérée et détersive , tirant un peu vers le froid ; 
l’écorce* du blanc est employée intérieurement (t extérieurement dans la sciatique, 
la strangurie et la brAliire ; les yeux ou bnu rgenns du peuplier noir, appelés en 
latin oCitli , seu gemmas populi nigrae , qui donnent le nom à l’onguent popu/cum , 
sont propres pour amollir , pour adoucir et colmer les douleurs , appliqués extérieure* « 
ment Leur décoction , dans de l’eau ou du vinaigre , tenue dans la bouche , appaise 
la douleur des dents, la teinture, tirée de ces bourgeons avec l’esprit de vin, est 
excellente, scion Chomrl , pour les vieux cours de ventre, et pour les ulc res 
intérieurs, prise soir et matin au poids d’un demi'gros, ou d’un gros, d'.ns une 
cuillerée de bouillon chaud. Le peuplier noir donne une gomme chaude , mais peu 
usitée ; on croit que le suc qu*on ramasse dans les trous qiron fait au peuplier p 
guérit les verrues ; lesvfeuilles sont estimées bonnes par quelqurs-uns pour adoucir 
la douleur delà goutte, étant écrasées et appliquées sur la partie malade. L’onguent 
populeum et l’huile de peuplier, qui sc fait en faisant cuire ses bourgeons au com- 
mencement du printemps dans de vieille huile et du vin, jusqu’à la consomption du 
dernier , sont fort usités dans les affections dc.s nerfs et do la tête , spécialement 
l’onguent dont on enduit le front et les tempes , pour appaiser le mal de tête , et 
procurer un doux sommeil, seul ou mêlé avec l’onguent rosst. Appliqué aux poi- 
gnets et. sous la plante des pieds , il appaise les douleurs do tête des fébricitans , 
et tempère l’ardeur de leur fièvre ; il guérit les brêlures , les érésipèle^, et toutes 
sortes de feux volages, étant enduit sur le mal , il appaise l’inflammation des hémor- 
rhoïdes , surtout si on y ajoute de l’op/Vm. 

Pkalarit ou graine de Canarie. Plante qui pousse trois ou quatre tiges , ou tuyaux 
à |a hauteur d’un pied et demi , nouées ; scs feuilles sont semblables à celles du blé , 
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mai* plus petite*; elle pousse des épis courts, garnis de prtites écailles. blanchétree 
qui renferment des semences blanches, luisantes et oblcmgucS. On cultive cHte plante 
qui vient de grame aux environs de Paris; la semence sert à nourrir les se rins «le 
Caoarie ; son origine vient des il^s de ce nom. Vertus, Le suc tiré de l herbe verte 
pilée , bu dans du vin , ou dans de IVau , appaise les douleurs de la vessie , ce que 
fait aussi la graine quand on la boit dans de Peau à la mesure d'une cuillcré.; ; cette 
graine , bue dans du vin ou du tinaigre 1 ou oxymel , lait sortir les pierres de U 
vessie , et guérit les autres maux à quoi elle est sujette , comme aussi le pain qu'on 
fait de la farine de sa graine. 

Pied de chat, pes cati t hispidata ^ sive pilosella montana hispiria. Espèce de 
pilosellr ou de gnaphaliun. La plante est petite et cotonneuse , surtout les ileurs qui 
sont blanches o;i rougeâtres^ représentant en ligures , quand elles sont bien épanouies, 
le dessous du pied d'un chat ^ d'où on a donné le nom à la plante ; elle croit sans 
cultute aux lieux secs, déserts, sur les collines ; elle se multiplie de graines La fleur 
avec la plante est en usage dans U médecine ; elle a les mêmes vertus que les autres 
piloselles , dont elle est une espèce. Vertus. Elle est détirsivc, vulnéraire, adou* 
cissante , |)CCtorale , spéciâqiic dans les affections des poumons, dans leur exulcé- 
ration, la phthisie , l'empyèrae -, elle excite le crachat, elle arrête le craclienieat 
de sang , étant prise en décoction; la llc^r entre dans les tisanes béchiques ; on 
en fait un sirop simple , un com^»osé , et une conserve dont ou se sert avec succès 
dans les maladies de poilrme. ^ 

Pied de lion, pes Iconis p sivc alchunilla* Plante dont les feuilles attachées â du 
longues queues ^ sont presque semhlublcs â celles de la mauve , purt.tgées chacune 
en huit ou neuf quartiers ou angles; sa racine est longue, noire en dtiiors , <t 
fibreuse ; elle croit sans culture aux lieux herlieux et humides , dans les prés , le 
long des vallées ; on la cultive dans les jardins botaniques , comme un excellent 
vulnéraire. Vertus. 'Les feuilles du pied de lion tiennent le premier rang parmi lesvuU 
néraires ; elles sont tempérées entre le ciiaud et le froid , elles servent pour conso- 
lider , pour astreindre , déterger et incraaser le sang ; partant elles sont utiles au 
flux immodéré des mois des femmes ; on les emploie intérieurement en déroction 
pour les ulcères du poumon , pour la phthisie , dans les potions vulnéraires et 
dyssentériques , et dans les Invemens , quand il s'agit de consolider dans la dyssen- 
terie ; on les emploie aussi extérieurement pour les olccres et pour les plaies , on 
en forme des cataplasmes appliquer sur les hernies , ou descente de l'intestin. 

Pied de pigeon, géranium folio malvae rotundo , sive pes cotumbinus Lspice 
de gerantium , ou b x de grue , dont les feuilles ressemblent assez à celles de la 
mauve , mais elles sont plus petites ; elle a des tiges menues , lon^t 8 et simples. 
Ses fleurs sont purpurines, d'où naissent ensuite certaines têtes avec des becs de grue 
attachées à de longues queues rougeâtres ; elle croit sans culture te long des chemins , 
aux lieux incultes et pierreux , et aux montagnes ; cette plante est d'un goût d'herbs 
aalé , gluant et stiptique. Vertus. Son suc , cuit avec du sucre , est bon pour la 
dysscnlrric , au$si>bien que son extrait \ on emploie scs feuilles dans les potions , 
dans les décoctions, dans les emplâtres, dans les onguens, et dans les huiles quo 
l'on prépare pour les plaies et pour les contusions , auxquelles l’herbe seule pilée 
et appli<;uée est bonne aussi ; l'eau que l'on en distille a la rat'me vertti. La décoction 
du pied de pigeon , faite en vin ou en eau , moiidifie et nettoie les plaies et les 
fl.«tules ; prise par la bouche, elle pousse par les urines, et nettoie le^ reins du 
sabU , des glaires et des petites pierres qui les embarrassent , ainsi qu'un l'a épiouvé. 
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Ronilelet QrJonne cette plante «Uns le* cry»tère« , qii’o.i donne [«ur Pliydropî*!e | 
le* fornettUtions faite* del'lierbe et de U lacine , a^iula^ent ektrèuiemeiit les goutteux. 

Pû’d de veau , arum IMunte dont il y a deux espln et en usage dan* la n.ddecioe , 
One dont le» feuille» sont tachetée* de blanc et de noir , et celle* de l’autre ne le 
sont point \ l’une et l’autre croissent tant culture aux lieux oinhragrux , grat et 
champêtres. La racine du piid de veau n’ett gu re en usage (juni^d elle est fra'xKe# 
à cause de ta trop grande acriinooie ; ou la cueille au mois de mars (en venlôse)^ 
i|tiand la plante coroni« nre à pousser , puis on la laisse sécher. Vertus, Llle est 
incisive, poaétraiite , atténuante , purgati/e, hydragogue ; on la donne en poudre 
pour l’astlime , pour la cachexie, l’hydropisie , pour la mélancolie hypoco.idriaque • 
elle guéiit ht hernies, pousse |Kir les urine», et désopile les viscèri*; on la \ante 
fort pour disMiudre le sang grinntlé dans Us corps après les grandes chutes. On la 
donne en poudre depuis demi«gros jusqu ü un gros dans un bouillon ,* et dans ipielque 
eau convenable} on la prépare en la faisant insiérer dans du vinaigre distillé, puis 
ensuite on la lait sécher. Le suc de cette ratine Itaichc est fort souverain pour guérir 
tous les ulcères chancreux , corioîifs , le polybe, tucine le noii me tangere , tant au 
nrz qu’aux mamelles , si on la mêle avrc de la rosée de mai ( lloréul } distillée ; la 
racine de pied de veau , à f^utlles tachetées de noir , cuites sous les ctmdres chaudes 
dans une ftMiille de {loirée^ incorpot^o avec du snin-doux , et appliquée sur un 
panaris « le guérit; les feuilles ciiius «n vin et bsiile , sont bonnes jiour appliquer 
sur les b»6liircs ; la poudre de U racine A'arum , incorporée avec du miel , guérit 
les ulcères malins et corrosifs , et princ'paiemet le polybe du nez. 

PUosclle , ou oreille de sourit , pilosclia major rcpvtis hirsuta , r/Ve auricula 
mûris» Plante rampante sur terre en y prenant racine , dout ha feuilles ont la 
hgure des oriilhs de rat ou de tonria , et sont velues. Scs fleurs sont jaunes; 
elle croit sans culture rux lieux looiitagnenx , dans les champs. Vertus. La piloselle 
est chaude, sèche, astringente, abstersive, sternutatuire , vulnéraire, propre pour 
arrêter la dyssenterîe, le flux de ventre, et les mois des femmes; elle convient 
aux maux de poitrine, au oalcul. Mise dans ia bouillie, et dans les autres ali« 
mens des enfans, réduite en poudre, et appliquée extérieurement, elle guérit leurs 
descentes; en gargarisme , elle convient aux ulcères de la bouclir , et arrête l'héroor» 
rhagie du nea, attirée en poudre comme le tabac; elle est excellente pour la 
guérison des plaies ; on la met dana les ]>otiona vulnéraires , dans les baumes et 
riant les ongiiens. LUv entre avec la sauge i*t U. brunclle d.tns les gargarismes 
pour les inÛammatiosia des amygdales, pour le* ulcères de ia gorge, et U chute 
de la luette. 

Piment , patte d’oie , hoiris ambroisioTdes* Plante hataa qui croit en maniera 
d’un petit arbrissr^u ; elle aime les lieux humides proche des fontaines et de* 
ruisseaux. Cette |daDte est fort estimée par les moderne* pour le* affections du 
poumon. Canierariut assure qu'on en fait un électuaire dans 1a nisnie, lequel est r 
louTcrsin dans lea maladies de poitriue , et EttiouDer dit que pour la toux et 
l’asthme , on la fait cuire dana du viu pour la boisson du malade , Lqui lie fait 
beaucoup expectorer, et par ce moyen diminue U Jiihculté de respirer. La décoc- 
tion sera meilleure, *i on y ajoute un pou de miel, ou si on fait bouillir la 
plante dans de l’hydiomel. On La peut concasser, puis la mettre fermenter dan* 
de l’eau avec du miel, ot on a un remède excclltnt dan* le* m*ux chroniques 
de la poitrine, de la trachée artère, et pour l’ortupnée. La conserve de piment 
<«oirvieiit à la phtiiiaic , ainsi que Le sirop qui suit. Prendre trois poignées de 

Aottis , 
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éofn'j , é*ere^imu/n et d*ortie, de chaque deux poignées ^ ^houz ronge | russil ge , 
de chaque une poignée et demie; faire cuire* le tout dans de* l'eau, puis faire 
un sirop de la coUture arec du sucre. L'herbe prise en décoction de réglise , ou 
la décocHon de Pherbe même prfte pendant quelques jours avec miel violât , qu 
suci’b violât^ est singulière à totitcs les affections de la poitrine procédantes d'hu- 
meurs froides, même aux asthmatiqyes , à ceux qui no peuvent respirer sans avoir 
le cou droit, et aux phthisiques , qui crachent du ' pus , siosi qu'on l'a éprouvé» 
La décoction de cette plante est salutaire en gargarisme dans l'allongement de li 
luette, en clfstère dans la diarrhée, en parfum dans le Huz immodéré des mois 
des femmes. Le suc est escellent contra les lluctions des yeux. 

P/mpreMe//e saoguisorbe , pimpifiella sanguisoréa. Payez tome II , pege 4*^* 
Vertus. Cette plante est rafraK hissante, dessiccaiive , astringente , vulnéraire , pul- 
moitlque , et d'une saveur agré.ible. Son u>. ge principal est dans les aneaiona 
catarreuses des poumons, dans l'éro ion de poumon , dans 1a phthisie , dans les 
mafadies malignes, d>ns la dysst iiierie , diarrhée, et Huz des Hémorroïdes On 
l'emploie intérieurement en décoction, et extérieurement par application contre 
toutes sortes d'hémorrhagies de plaie ou du nés. Les feuilles tendres purilunt le 
sang; en£n elle’cst vulnéraire, et en Cette qualité, elle entre dans tes potions 
vulnéraires. 

Pimprenelim sexifrage , houcage , ou persil de houe , pimpinella saxifrnga , 
sive tragoseiinum. Plante dont il y a pln&ieurs espèces qui ne dilfèreiit que par 
la grandeur de leurs feuilles, et par 1a couleur de leurs ilcurs Ces (dantes crqisscot 
aux lieux incultes en terre grasse, f^ertus. La pimpreoelie sazirrage*est chaude, 
dessiccative, atténuante, apéritive , ab;>lGrsive, Uihontrîplique , vulnéraire et sudo» 
rilique. Sa paveur e&t &cre , et son usage principal <*sl de préstrrver et de guérir 
les maladies malignes et contagieuses, de lever les obvtructigns du foie, des reins, 
du poumon : elle remédie à la gravelle , à la strangiirie, è la colique, à 1. tous, 
à l'asthme, à la péripneumonie, aux crudités, et à U K>ible«se de l'estomac, étant 
prise en déœrtion ou en poudr^^. La décoction de cette plante , dans de l'eau 
arec du beurre, guérilla dyssenterie , selon iiivicrre ; sa racine, frite dans du 
beurre , est bonne pour tirer les baies dehors , suivent Staricius : elle e»t bonne 
pour mondiher les ulcères, pour mArir les bubons e| les tumeurs carcinomateuses^ 
et. pour raondifier et conv>lider lus plaies , ^aiil récentes qu'invétérées. 

Pin*, pinus Arbre dont il y a quatre espèces, une cultivée, et les autns sau- 
vages. le pin cultivé porte des fruits appelés p/^no/ts, ou pignalus ^ en laliu 
nuces pineae ^ strobilt pinci. On cultive cet arbre dans les jardina, principalcniêiit 
aux pays chauds, les autres espèces croissent aux lieux montagneux et pierreux. 
L'écorce les feuilles du pin sont astringentea et deasiccatives. On envoie 
les pignons de Catalogne , des ci-devant Languedoc et Provence. Choix, Ou doit 
les choisir récens, assez gros, nets, blancs, tendres, d'un bnn goAt doux. Vertus, 
Les pignons sont tempérés et humides « malura^i^s, adoutisssns , pectoraux, pnq.ies 
à engraisser, ce qui fait qu'on en donne aux phthisiques, dans U touv, la stran* 
gurie , et l'acrîmonig dè l'urine, pour radoucir; ils inondiheut 1ns ulcères du rein, 
il> résolvent, ils niArissent, ils amollissent, ifs sont salutAires dsns Us maladies 
du poumon qui dépendent de la ltoi{*1i«* è re ssH'*e H aride qui loiulfe dessus, 
comme U phthisie, l'enrouement, Pàpretè la gorge Ou c-n lire une huile par 
«xprcssioo , comme on tire celle des «mandes, upres les a>oir bien pilés dans un 
Tome lll^ * L * 
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mortier de marbre. CcUe huile est p?t;torale et adoucissante à peu près comsia 
l*buile d'amandes douces. . 

Pissenlit y ou dent de lion y tara.ratun y tivc dens leonit* Plante fort commune et 
fort connue; elle croît sans soins aux lieux herbeflx, incultes. On U mange en salade 
au printemps, quand 1a feuille commence à croire , et pendant qu'elle est encore 
tendre, l'crtus. tlle est chaude cl dcssiccalivc , d’ime saveur amère, ab^tersive , 
ap< ■ritive , hépatique, et a du rapport avec l'endive ou chicorée, excepté qu'elle 
est plus efficace. Le pissenlit ] asse pour une des principales plantes hépatiques, 
c’est-à dire, qui ont U vertu de corriger et de rétablir le vice de U masse du 
sang , et il est très-silutiiire dans toutea les fièvres intermittentes ; de quelque maiiièro 
qu'on le donne avant l'accès, il 'agit par les sneurs On le boit en forme d'infu* 
sion , d'cxpressroD , on de décoction dans du vin, à quoi les fièvres, tant nmi- 
velles , qu'invclérées et chroniques, ne sauroient résister, dit Etttnuller. La dé- 
coction de ses feuilles en eau, étant bue, fait iirimr, aus$i*bien que leur suc, 
qui est tïés-propro à débuithcr Il'S parties intérieures lorsqu'elles sont embar> 
rassées. Ce même suc délerge les plaie.s et les ulcères sales, qui ensuite se soudent 
d'cux-niémes, et il efface les taebrs , les nuages et les autres vices des yeux , en distl- * 
lai)t trois fois le jour dam l'oail le lait qui sort de ta tige quand on la rompt, dé- 
layée a\cc de l'eau do fenouil. La racine fait le même effet , portée en forme 
d’amuletto , suivant Schmuc k , qui dit que les malades sentent d'abord une douleur * 

• pesante avec oppression , et ensuite dei contorsions aux yeux , après quoi ils sont 
guéris. 

Pivoine, puconia. Plante dont il y a deux espèces principales; une nommée 
ph oine i«J7e, dent les fleurs sont aimph s; et l'autre , pivoine femelle ^ qui les 
n doubles. L*nne et l'autre espèces sont cultivées dans les jardins. La pivoine 
mêle est préférée en médecine à la femelle , et est la plus efficace; on se sert de la 
racine et de sa semence. Vertus. La pivoine est chaude et dessiccative, d'une saveur 
amère et astringente , elle est céphalique et éprouvée dans Us grands maux qu'on 
a coutume d'attribuer à la tète, comitve l'épilepste, U vertige, la convulsion, Pin- 
cube appelé vulg lirement cocAe/aar ^ ou oppres^on nocturne. Nota. On a vu de» 
personnes sujettes à l'rpilcpsie, lesquelles sentant Tenir d’accès, roordoient dans 
. une racine de pivoine màU, la m&choicnt, et le mal ne les prenoient point. 
Voici un trèS'boii remède }>bu& le mémo mal. Prendre quatre onces de racines <ie 
pÎNoine r.iàle , les faire boudlir datts^ q^rre pintes d'eau jusqu'à la ronsmrptîoo df*. la 
moitié , eu faire prendre huit ou neuf jours consécutifs au malade un verre chaque , 
jour le matin à jeun, y ajoutant six gouttes d'esprit de vitriol. La dose de U 
racine et de la semence esl dépiiîi un gros jits(|ii à deux en poudre , après les avoir 
fait sécher à l'ombre , en bol ou en opiate. 

Plantain, Plante très*coiomune , dont il y a principoleioent trois espèces 

usitées'; sa^o^r, le grande dont les feuilles sont liusimt' s , larges, marquées clia- 
ciine de sept nerfs en leur longueur; lo /noye/i, qut diffère du précédent, en ce 
que scs feuilles, ses liges et scs épies sont couvertjis d'un poil blanc et mou, et en 
ce que sa f.vcino est un peu plus grosse ; et enfin le iong^ ainsi appelé parce que ses 
Q uilles sont longue s , élroitcs, pointiirs comme le fer d une lance, ce qui la fuit , 
^ fippclcr en \d>ùn plantago lanccolata. Le phintiiîn croit, par t^ut dans b s lieux her- 
beux , surtout hrs deux dernières éspèces. On se sert en nié*î' rine de la semence 
des feuilles et de la racine. Vertun. Cette plante est rafrairhiv^.inte, dessiccative , 
ab^ersive, incrassante , hépatique, astringente et vulqéruire. Sou usage est dana 
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tontes sortes de flux ^ principalement U semence au poids d*une dradime; par 
exemple, dans le cours de ventre , la dyssenterie, le cracKemênt de sang,* la gonor> 
rliéc, le pissement involontaire , le flux des mois immodéré ; et on a arrûlë et guéri 
arec trois ou quatre prises au plus de cette semence des flux de ventre, même 
mêlés de ssirg, qui ne Pavoient pu être | ni par Pipecaciiaoiia , ni par plusieurs 
eutres remèdes réitérés. Le soc de plantain ,*tiré par expression , ou le sirop , remé- 
die au craçhomcnt et au vomissement de sang , et aux pertes de sang des femmes. 
Ce sirop est encore recommandé comme un spcrilique éprouvé dans Le v pissement 
de sang ^ et Potier giiéril les diarrhées et les dyssenterios avec le planiain seul 
cuit dans un l>ouillon de mouton. L^ |ioudrc de U racine et de Pherhe, piuc par 
la bouche, résiste à la malignité, et chasse toutes sortes de venins. La décoction, 
ou le suc de plantaiül consolide rnerveilleusament toutes les plaies, mondihe les 
ulcères invétérés et les abcès, et les guérit parCiilemrnt. Huland recommafide fort 
Li décoction et le sac de plant lin dans les ulcères de la Uiiguè, et il rapporte 
*Pexemple d'un houune qui avoit la langue couverte d'ulcères malins, sinueux et 
gangreneux , à qui il ordonna après les retn>-dcs interues , de se laver la bouche 
,soir et matin, avant de manger, avec une décoction chaude de plantain^ tous cos 
ulcères furent bicntàt guéris. Le plantain a coutume 4 toutes h s décoc- 

tions des gargarismes pour les ulcères des amygdales, de la luette, de la gorge ^ 
et des parties voisines. Le plantain , pilé et appliqué sur une coupure , surtout celui 
qui a U feuille longue , li guérit promptement. L'eau do plantain sert aux injections ^ 
dans les cbaudes*>pisses et eux inâaranutions des yeux. 

Plantain à'c^w^ plantago aquatica Plante dont les feuilles sont plus longues et 
plus pointuesque cellesdu grand plantain. Elle croit dans les étangs , dans les marais y 
et dans les eaux dormantes. Vertus. Ln plantain d'oali renferme un sel très-caustique ^ 

• lcre et vnl.ttil comme celui de Uy^uivtw«4x ', de sorte qu'étant appliqué sur quelque 
partie, il y excite des ampoules et des vessies. On en applique même sur les deux 
pouls dans les fièvres intermiltcntes , et on croit quelles cessent ptr ce rcmlde, 
pourvu qu'on ait fait précéder les généraux. Quelques-uns font porter la racine de 
ce plantain aqftatique au col , en forme d'amulette, dans- les fièvres intermittentes. 

sel ècre , volatil , capable de corriger l'sride scorbutique , le rend spécifique 
contre- le scorbut*, il passe outre cela |K>ur un excellent slexipharmaque interne, 
qui chasse le venin, par les sueurs. Sa, graine, prise en breuvage, guérit toute* 
sortes do flux, même ceux de sang les plus invétérés, ainsi qu'on l'a éprouvé. La 
décoction de sa racine, faité en vin, est h nne au calcul des reins et de la vessie* 
Cette racine, prise en breuvage seule, ou avec semblable poids de daucus^ est 
bonne aux tranchées et dyasenteries ; l'herbe resserre le ventre. L'eau de sa décoc* 
lion', prise en breuvage , rompt et diminue la pierre et la gravclle des reins. Toutes 
les susdites vertus sont, ctlles du damasonium ou alisma do diosfx>ride, qu'on 
attribue %u pUniain d'eau , parce que quelques botanistes assurent qu'il est le vrai 
damasonium. 

Poireau , pormm. Voyez culture, tome H, page d l®* Vertus. Le poireau est 
très-chaud, dessir.catif , atténuant, apéritif, incisif, résolutifj il excite 1rs urinca 
et les mois aux femmes, il est bon contre la morsure des serpens , la brAlurc , le 
mucilage des poumons, le tintement et la suppuration des oreilles, U tumeur et 
la douleur de» liém<vrhoïdes. On fait cuire sous la cendre , dans une ftMiilU «le 
chou, ou bien dans U poêle avec du vinaigre, une' ou deut poignées du blanc 
des poireaux , qu'on applique ensuite avec beaucoup de succès sur le cèlé des 
• “ # ' L 1 
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{•ieurétiquci. La temence et la racioe de poireau loat ^ériti^e• ; oo en donna vn 
gros, après les avoir concossrîes | et fait iofuser dans un verre de vit» blanc, pQur 
guérir U diffuulté^d'uriner , et pour faire tenir le table Jet reins et de la vessie. 
Le poireau , cuit sons les cendres et mangé / est tingalier con're le veain dea 
champignons; enfin il convient dans toutes les maladies où Tail et Moignon sont 
en usage ; mangé trop fréquemment, il nuit à la vue , et cause des songea turbulent 

P cirée ^ ou bette , heta. Voyez sa culture , tome 11, 44** Vertus, La 

poiréc est* chaude, deasiccatire et astersive; elle est bounc à ceui qui sont incom- 
modés de la rate; cuite et mangée n^ec de l*ail , elle lait mourir les vers dans 
le ventre. Son jus bien passé et purifiié , d#nné en clysilére , est singulier jtour 
vider la matière fécale qui résiste aux autres clystèrea laxatifs. La betterave pilée 
avec du beurre frais, en sorte quMa soient bien incorporH, est admirable aux 
innammalinns des bëmorrhoides. Le suc de poirée seul , ou mêlé avec celui de 
mouron k fleurs bleues, mis dans le creux de la main, et attiré par le ner, rst 
admirable pour faire sortir les muscosilés 4*** causent Penchifrenemenl et donnent 
.de cruels maux de tète. On applique les feuillês sur la peau , lorsqu'elle est enlevéa 
par quelque vessicatoire ou reirède cau«.tique; on les met aussi sur les petits ulcères* 
delà gale; elles tniret eni.euf doucement l'écoulement des humeurs [>ar les glandes 
de la peau. 

Poirier, p^rus. Arbre doit il y a dr*i'X rapères géi»érales , un domestique ou 
•cultivé, et lautre sauva^ . Li* poirier est Parbre qui porte les poires; b s douces et 
frani h es sont les plus usiiét*#. Les poires eu général ont de 1 astriction , et outra 
qiiVIl s I bardent V sloiuac |»oiir être clç difficile digestion, elles rendent le ventre 
p.H’^s^Hux « 'S P ire» sèches snr^ estimées contre 1rs flux de ventre excessifs ei lea 
di4rrhé*^s. Nota, Le j oiré est un excelieat remède pour fortifier l'estomac et les 
înteslins, en raflermis^ant leurs fibres. 

pois chû'he , c'eer. Il est sauvage oo cultivé; celui-ci est blanc, rouge et noir; 
le rouge est le meilleur , puis le blanc. Perlas. Les pois chiches sont chauds , 
de$*iccalifs , iis amollissent., détergent, discutent, adoucissent, excitant les urines, 
XMiioient l'^s reins et la vessie, lâchent le ventre , et enlèvent les obstructions 4u 
foie et de la rate. Leur décoction, ou bouillon préparé!. avec des racines de persil^ 
est très-bon aux néphrétiquea. Par dehors oo fait des cataplasmes de leur farine. 

VoXy^^t ^ pofypodium Plante dont les feuilles resseroblrnt à celles de Ig fougère 
in&le , mais elles sont haïucoup plus |>etites. Elle croit sur les tronca des vieux 
arbres , surlbut dea chénea , et sur les vieilles murailles. On se sert de sa racine 
pour les remèdes. La meilleure et la plus estimée est celle qu'on trouve entortillée 
au bas des chênes ; on l'appelle en latin pclypodium quernum aut quer^inam* 
Ckoir, On la doit choisir récente , bien nourrie , grosse , se c issant aisément ; 
on la monde de ses filamens avant que de sVn servir. Vertus La racine dn poly- 
pode sert k purger la bile recuite et In pituite visqueuse; elle convient sua obstruc- 
tions du mésentère , du fo.e , de la rate , aux inaUdics de laquelle elle est spécifique;, 
au* mal hypocoiidri.iqne , su scorbut et aux écrouelles. Le polypode s une vertu 
purgative et laxative, et on en met infuser depuis une. once jusqu'à deux dans un 
nouet avec tes autres purgatifs; car on ne l'ordonne jamais seul, parce qu'il purge 
foibleinvnt. Nota, Pour mieux tirer la vertu dee simples, tant altérarm que pur- 
gatifs , on y met toujours t}uelques drachmes de crème on d^ *el de tartre , ou <W 
quciqu'autre corps salin pour enimer le meusirue. 
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Pomme de merveille , ou b^mine roàl» , monôrdica , tive bahamima mat. 
PUnte qui pous»e de» tige» menue», «armenteuMs _ i l< hauteur de deux ou 
froi» pied», t’aila.hant par de» fibre» qu’elle pousse. Son fruit est long, formai 
peu pris comme un petit concombre renflé \ en son milieu, prenant en mAriiunt 
une couleur rouge j on cultive celte plante dani le» jardin»', on »e sert en méde* 
cine de ses feuilles rt de «on fruit, qu’on eppelle pomme de merveille. Vertnt. 

Elle cal rafraîchissante, un peu dessiceallve, et fort vulnéraire ; elle appaise Ir» dou*. 

leur» de» hémorroUde» , remédie «ua nerf» blessé» , aux hernies , et à la brûlure ; 
on l’appelle balsamine , à cause de aa qualité b«l»»niique, et qu’elle est une espèce 
de baume qui guérit et soude toutes aorlt» de plaie»; on fait une huile, par l'in- 
fusion et par la décoction du fruit sans la semence, dans de l’buile d’amande» 
douces , ou même dans de l’iiui'e comm-int qui est excellente pour calmer le» dou- 
leur» de» hémorroïde», et qui guérit toute» sorte» de plaie» sans suppuration ; on 
dit que la poudre de» feuille# prise» da a de l’eau de plantain guérit le» plaies 
de» inti'Slins, qii.vnd il» seroient même percés. I nfin on ne sauroit assex rucom- 
m. nder l'osage de ce simple dan* les pl ies récentes , car il est certain que la 
douleur cesse d’abord qu’on en n appliqué, et que le» plaies se guérissent parfai- 
tement sans crainte d’inflammation , dont on a fait j-lusieur» épreuves. 

Pomme epineu^e , ou noi» melelle, stramonium, tive solanum porno spiaoso 
rotundo , longo Jlore. Esi>ècc de solanum haut de quatre ou cinq pied», qui porte 
des fleurs do la forme de celles du grand liseron , mais beaucoup plus longues et 
plus larges. Lis fruits, qui sont plu» gros que le» noix, sont armés de grosse» et 
courtes épine» , et remplis de semence semhlshlo à celle de la mandragore. Celte 
plante est aussi dangereuse , étant prise iiitéeiaiirement , que la jusquiame , la bella- 
dona , et la ciguë , mais appliquée par dehors en cataplasme , elle est adoucis- 
sante , résolntive , anodine et émolliente; on assnre, que le vinaigre distillé où 
scs grains ont trempé pendant une nuit, est admirable pour les dartres rive», et 
pour les ulcères ambiilans. L’ongiiciil fait avec le suc de ses feuillrs, et le sain- 
doux, guérit le» brûlures, même le» plu» grsnde», et est l>on aux bémorroïJes, 
aussi-bien que l’hiiilc préparée ep celle manière. Prendre une livre de feuilles 
Iralches de stramonium , les piler en versant dans le mortier deux lirrc» et demie 
d’huile d’olive, faire cnire le tout A 1a consomption du jus; exprimer la décoction 
nu travers d’un gto» linge clair, ajouter à la colature dem=-livre de nouvelle» juillet , 
concassées de la même (riante ; exposer ensuite au soleil crue préparatioa mise 
dans une bonieillc durant qnatorse ou quinxe jours, et ensuite la cnire et l’ex- 
primer, Cette colature est admirable pour les blessures de toutes sortes de feux. 
Le stramonium est ordonné dans le bacme tranquille de l’aldré Housseaii , sous la 
nom de solanum fariosum > ou maniacum. On se aert utilement de celle [dante , 
ditCbpmel, dans les érési(>èles , brûlures, inflammation», ulcères cltancreux , etc. 

Pommier , malus. Grand arbre dont il jr a deux espèce* générales, ui. cultivé', 
et l’autre sauvage. Il y a une inflnité d’es[>èce* de (lommcs qui diftèrent (rar leur 
figure , parleur grosseur, par leur couleur , par leur goût. Crllr» qui sont les plus 
employas en médecine , sont les (lummes de reinetla. yertas. Ellcs^nl hnmeclaiites, 
prcrornles , rafraîchissantes , aplritires , cordiales , elles chassent la mélancolie , elles 
ltcli?nt le ventre, si les aysnl fait cuire devant le feu , on les mangele malin à jeun 
mêlées avec du Ijeurre firais. Pour la pleoréaie , on creuse une pomme de reinette ou 
antre , on remplil le trou d’une drachme d’oliban on poudre , on rebauclie l’ouverture , 
an fait cuire la pomme devant la feu, jmis on en fait manger la pulpe au malade qu'on 
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(xiuvrel)icn , et il viei^t une suêur qui le guérit , aioâi quVo l*a éprouvé plusieurs foi^- 
i.\’$prît tiré <lu cidre fortifie le coeur, et convient aux afTcctions oiélancoliques, 
ainsi que let pommes douces, et spécialement celles de reinette. Le cidre qui a 
fermenté avec: de gros raisins de damas passés , est la meilleure boisson médicamen* 
tciisc cpi^on puisse ordonner dans le mal hypocondriaque. Le sirop de pommes simplei 
est salutaire dans les maladies causées par le chagrin et la tristesse , dans lasyucope» 
ia palpitation du coeur, etc/ Le sirop de pommes composé, appelé vulg^iremenC 
le sirop lia roi Sapoty est Uxatif, et purge la mélancolie. Si on met infuser du 
séné dans ce sirop, ce sera un purgatif agréable et spécifique ]K>ur les mélanco- 
liques , les scorbutiques^ los liypocoirdriaques, et les autres maladies de cette sorte. 
On distille des ponfmes pourries , une eau éprouvée et spécilù}ue dans los maux 
externes , spécialement dans les ulcères malins , la brûlure , la gangrène , et le 
spliacêle où il n*y a point de remède pareil à caite eàu. Si on dissout du mercure 
doux, ou du sucre de aatunio dans la même eau, ell' sera souveraine contre les 
ulcères' phagédéiiiqiics , télépliîens et cacoclhes ; quelques - uns regardent ce re- 
mède comme un secret. Elle est encore singulière contre le cancer putrid^ et cor- 
rosif, à quoi les cliirtirgicns iiVsent toucher', on la mut avec des compresses uiouilléca 
dessus les cancers et les ulcères corrosifs, et c'est un remède éprouvé. La mémo 
eau mêlée avec le sucre de saturne , et appliquée sur la brûlure avec du linge , la 
guérit en rafrait hissant , et en corrigeant le vice que le fi*u y a causé. Les pommes 
douces étant cuites et appliquées sur les yeux en forme de cataplasme , sont mer- 
veilleuses contre riulfammation et la douleur des viux, ensuite d*un coup ou d^une 
blessure. Les pommes sauvages sont astringent! s , propres pour arrêter le cours de 
ventre étant prises en décoction , et pour les maux de gorge en gargarisme. 

Pouliot , pulfpum. Plante odorante dont il y a deux espèces , une à feuilles 
presque rondes , et Pautre à feuilles oblongucs et étroites, âp|>elée en latin 
gium cervinum angusfîfol u/n y qui est plus rare que l’autre et moins en usage j 
le pouliot croit dans les lieux cultivés et incultes, humides et champêtres, Fertus, 

Il est chaud et dcssiccatif, d'une saveur un peu .ûcre et amè^e , de parties ténues, 
atténuant , incisif ,' apéritif , résolutif; U convient su foie et au poumon; il dis- 
sipai 1a nausée et les tranchées, pousse la gravelle et l’urine, remédie à la jaunisse^ 
et à I hydropisie, bu avec vin blanc. Pour U toux opiniitre et les rhumes invété- 
rés , il en faut prendre à la msniére du ihé , savoir , une pincée quand il 
*csl sec , ou une jvetite poignée quand il est récent , dans un demi - setter d’eau. 
Tne cuillerée du suc de pouliot, avec un peu de sucre candi , est admirable contre , 
la toux convulsive des enfans. 

Po'urpier , portulaca. Voyez sa culture , tome II , p. 45o. Vertus. Il est rafraî- 
chissant , desaicratif , astringent ; il nonrri^ peu et tue les vers. Son principal effet 
est d’éteindre l’ardeur de la bile ; il est par conséquent souverain dans les fièvrea 
putrides f m.ilignes , dans l’ardeur d’urine , le scorbut et le feu de la fièvre; il 
adoucit les âcretés de la poitrine et purifie le sang : le suc .de pourpier convient 
dans l’ardeur d’urine et la strangurie , et même dans le soduy ou ébullition qui se 
fait dan.s l'estoma^vec ardeur et douleur, prfree que toutes ces maladies procèdent 
do l’acide vicié , que ce suc tempère et corrige douceinenl ; le sirop a les mêmes 
vertus. Les feuilles mAchées sont bonnes contre l’agacement des dents , en absor- 
bant l’acide; les mêmes feuilles, pilées avec du sel, puis arrosées de vinaigre p 
et appliquées en forme de cataplasme à la plante de» pieds dans les fièvres ardentes y ^ 
duuioueiit considérablement la chaleur *el la douleur de Ictc : le pourpier , en forme. 
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de suc I de siro|» ou de looch ^ est singulier contre le cracheuKiit de sang, parti- 

cuUfcretrent contre celui c|ui vient du poumon. Que si le sang sort des dents ou 
des gencives , du palais ou de la gorge, ce qui est asses ordinaire dans le scorbut ^ 
le pourpier luàché et avalé peu à peu, guérira cette hémorragie : iVau distillée 
de pourpier, donnée depuis deux jusqu'à quatre onces , est un reoicd^ éprouvé dans 
les pertes de sang dos femmes , et au crachemeut do sang , comme aussi pour 
faire mourir les vers des enfaiis , et arrêter la dyssenierie ; ce que fait aussi le suc 

de la même plante , ou sk décoction. Une feuille de pourpier mise sur l.i langue , 

appaisc la soif; le cataplasme, fait de pourpier et de fariue d’orge , appliqué sur 
le foie et sur les flancs,. est merveilleui contre les fièvres ardentes. Pdé et appli* 
» qué sur le fronts il fait reposer le malade. P«)ur faire di>paroitre les verrues, il 
n’y a qu’à les frotter fréquemment avec des feuilles de pourpier ; la seinenCc de 
pourpier, donnée aux enfiius à la quantité d’une demi-drachme dans du lait, les 
délivre des vers des intestins; on augmente la dose pour les adultes. 

PreU , ou queue de cheval , equUetum y sive cauda ryir/Via. Fhmte qui ressemble 
à la queue d’un cheval : il y en a plusieurs espèces ; il s’en trouve d.tns les 
marais, dans les bois , dans les champs , dans les prés; toutes ces espèces out à 
peu près les mêmes propriétés : celle des prés est pourtant le plua en usage. Vertus. 
La prèle est rafraîchissante, vulnéraire , dessiccative , incrassante , astringente, et 
•sitée dans les hémoiragios , dans l’exiilcération ft la blessure dos rems , de la 
vessie et des intestins ; elle convient à tous les flux d'humeurs ou de sang, poua 
les hémorrlioides , par le nex , par h s reins et Us autres parties. Sa décoction o 
beaucoup d’astriction , et remédie sdrement au crachement de sang qui regorge dans 
le poumon par éruption , on ] ar l’ouverture de quelque rameau : le suc , donné à 
la quantité de deux ou trois onces , est bon aux dysscnteries , au pissement de 
sang et aux descentes ;' il est bon extérieurement pour les ulcères et pour les 
plaies. Cette plante entre dans les potions vuluéraiios pour les plaies ou ulcères dl-s 
parties internes, et d.ins les ongnens vulnéraires. 

Prime - vùre , ou herbe de la parajysie , primula verts , slve herba paralysis. 
Plante basse , qui porte des fleurs jaunes dès le commencement du printemps , d’où 
elle a pris son nom de prime^vère. ^lle croit sans ctihure dans les- champs, dans 
les*q>rés , dans les hois. Vertus. Celte plante est plus dessiccative que chaude y 
d’une saveur cotre l’àcre et l’amer , astrktivc et anodine. Son principal qs 'ge est 
dans 1er affections de la tête , l’apoplexie , l.i i^iralysie \ pour cet effet , on peut uses 
des fl urs à la manière du thé, de U-ur conserve , ou de l’eau distillée. L’huila 
d’olive, dans laquelle on a fait infu&cr les fleurs au solcjj dans une bouteille de 
verre double bien bouchée pendant six semaines , est bonne contre toutes c/>niu- 
aions ou meurtrissures , plaies malignes , douleurs on puiots aux épaules , aux cnisscf 
ou*ailleurs, en manière de lassitudes , paralysie commen^nte , inflammations et 
enflures des membres blessés , et où il y a plaie ; on en frotte soir et matin la 
partie malade avec la main pour la faire pénétrer , et on applique dessus de la. 
vessie de porc, ou du vieux japier froissé entre le» mains pour ramollir; les 
feuilles et les racines sont apéritivrs et vulnéraires. Bartholin assure avoir guéri 
un paralytique du cÛlé gauche , en lui fiisant user de l’cat^de-vie de froment 
dans laquelle on avoit fait bouillir la prime-vère ; U racine prise eu poudre est 
bonne cojitre l> s vprs , et, en décooiioD , pour déboucher les reins et ja vessie , 

• et fiire sortir le gravier : le suc de celte plante, mis sur les articles, guérit !(«. 
douleurs de la goutte, et les tumeurs qui s’ensuivent des piqûres des bêtes vciû- 
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mcuse». Toute la {>Unte broyée et applKpiée guérit les bles&ures ; le vinaigre éant 
quoi on a mia infuser tes racines y attiré par le nea en forme dVrrine y guérit 
le mRl tlea dents. 

Prunier fr.anc ou cultivé , prunus sativa , sive Âor/ensis. Grand arbre fort tom* 
xnim dans Ici vergers , dont il y a diverses espècea : le fruit s'appelle en fran- 
çois prune y et en latin prunum» Lee prunes de damas noir sont celles dont on 
se sert en médecine; on les appelle ainsi , parce que lea premû^res ont été 
âpporicea de Damas y ville capitale de Syrie ; elles môrisunt vers l'automne ; etlea 
doivent être choisira esses grosses , bien nourries y mûres , nouvellement cueilHea y 
d'un goût et d*uno odeur agréables On fait sécher au four une grande quantité 
de ces prunea du c6të de Tours et de Bordeaux , et on les distribue en hiver • 
par toute U France; c'est ce qu'oit appelle petits pruneaux. Choix, Il faut les 
choisir nouveaux , charnua , laoclleus y mollets y de bon goût. Vertus, Les prunee 
sont rafraîchissantes et hmnrclaiitcs étant fraîches; et mangées crues y elles ramoU 
lissent le ventre y oiaia elles se corrompent facilement y et ne sont p s bonnes au desserti * 
surtout ai on en mange b<;siicoup. On doit ^bstenir des blanches y parce qu*il n'y 
a point de fruit d'automne qui clonnn plutôt la diarrhée et la d^'asenterie : tes 
prunes de damas août les nioina nuisibles ; elles ouVrent le ventre y corrigfnt l'acri* 
monie des humeurs y humectt'nt U langue, et éteignent la soif. Pruneaux purgatifs. 
On n couttime de faire cuire des pruutaiix avec du séné enfermé dms un nouet 
de linge , pour evoir un laxatif domestique qui ae pr-ud par préctution. Lea 
pruneaux laxatifa se préparent de diverses manières ; la meilleure est celle ■ ci* 
Prendre quatre onces de prunes de damas entières y lea faire cuire dans de l'eau 
simple y prendre trois quarterons de cette déroclion y deux onces de séné moudé y 
di'ux drachmes dtf crème de tartrey une drachme et demie de cannelle; laisser 
infuser le tout durant la nuit y le f.ire bouillir le matin , et l'exprimer une fois 
oü di*ux ; verser Texpri-ssien sur les prunes y et garder le twit dans un vaisseau 
qui ait l'ouverture large y afin que l'humidité s'évapore insensiblement : la dose < si 
de cinq à dix ou doute prunes. Autre manière. Les prun^'S confites de Berærus se 
préparent* ainsi. Prendre une once de séné^ demi-once d'aiiis, des Bt^urs cordiales, 
de chaque une drachme y et douxe onces d'eau de font. une ; laisser infuser le tout y 
et mettre bouillir les prunes dans l'infusion jusqu'i ce qu’elles soient bouffit # ; après 
quoi vrmer la liqueur par inclination pour séparer la décoction d'avec hs prunes; 
y faire dissoudre trois ou quatre onces de manne pour confire les pruurs. Elles purgent 
doucement la •bile et la mélancolie ; et ceux qui n'aiment point les clyslercs . peuvt nt 
en prendre depuis trois iiuqu à six y une heure avant le repat Autre manière Voies 
anco;-c une autre préparation de pruneaux purgatifs. Prendre pilypode da chén« 
concassé y trois onces y semence d'anis , demi-once, séné mondé, trois onces, ^e- 
rofles entiers y huit en nombre , prun€*aux de Damas noirs et doux, et manne de 
Calabre, de chaque huit onces; il faut premièrement faire bouillir médinciement 
dans trois demi-setiers dVaii le p«»lypode concassé avec l’anis, puis le séné auquel 
il suffit de "donner un bouillon avec les gérofles entiers, couvrir le poi , et laisser' 
infiistr le tout pendant quelques heurrs , puis l'exprimer. La colaiure pour toute 
clarification sera pas»ée deux ou trois fois sur. le blanchct , it cuite avec les pru- 
neaux et U manne en consistance de sirop cuit , afin qu'il se puisse garder sans 
se moisir. vVo/a. Pour empêcher que le sirop ftt se candisaey il* faut mettw* quatre 
•necs dei msTtne et quatre onces de sucre. £e remèjn est bon pour le# persoants 
4gce» y délicate» et faciles à émouvoiç , parce quM parge doucement et sans 
* violence. 
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TÎolence. La Ao%e commune du iirof aeri de trois ou quatre cuillerces « et sis 
ou iiuit prune» le matin seulement , satia qu'on soit obligé de garder U cliambre. 
La pulpe des prunes en furme d'èlectuaire de la manière qui suit , est encore i'ort 
commode pourl&cber le ventre. Prendre pulpe deraisins passés , de pruneaux , de tama- 
rins , de sebestes , de casse ^ de chaque une once , candie en poudre trois drarhmes ; 
snél^ le tout pour un électuaire , bon d.ms la conslipntiuM 'et le mal do ventre. 
Obatrvation. On trouve sur toutes les espèces de pninicrs une gomme blanrbe , 
luisante , transparente) que les manbauds mclent someni parmi ta gnmine 
à qui elle ressemble beaucoup en coub'ur et en vertus. Elle est propre pour la pi«-rre , 
pour la colique néphrétique ) pour humecter la poitrine j ppur exciter le crachat | 
étant prise en poudre ou en siijeil ige. * 

Prunier sauvage / ou prunelier^ prunus syhestris ^ stve acacia germunica 
einarum. Petit arbiissenu épineux qui croît «communément dans les haic-a , dans les 
champs, aux lit'ux incultes, et qui porte de petites prunes gross^^s comm<> de gros 
grains de raisin, presque rondes ou ovales, de couleur noire tirant sur le bleu: 
on les appe lle prunelles} elfes sont d'un go 6 t slyptique et âcre* lu:rtus. Son bois, 
ses feuilles, et son fruit, sont fort astringens, propres pour U dyssenterie , <t 
pour les autres cotirs de ventre. La poudre du fruit entier cueilli étant presqt>e 
mûr et desséché commq les pruneaux, prise à U dose d'une drachme dins un 
verre de vin blanc , fait sortir promptement l'urine retenue et la gravdie. On fut 
g^ifgttris'ncs avec les hiiillcs les plus tendres pour calmer ’les douleurs des 
dents. Les ^Uvurs fraîchement cueillies et cuites, ou mises infuser dans du petit 
lait, ou daus du lait, dimncnt un excellent purgatif pour toutes tes humeurs 
^ séreuses, et le» eaux des hydropiques, pour le scorbut, i quoi le lait et le petit 
lait sont très-salutaires; pour la gale de la léte et du corps, et j>our toutes les 
maladies séreuses. Le sirop qu'on prépare avec les fleurs récentes , perd sa faculté 
purgative quand il est vieux. On prépare un vin qui se tire des fruits lorsqu'ils 
sont mflrs et desséchés. On pile les prunes, on les met ensuite en peti'es masses 
pour les faire sécher au four , après quoi on les met iiifO&er. Ce vin utile à 
tons les flux de saug et i la dyssenterie. Le demi vin se prépare avec les pru- 
nelles et de l'eau. On écrase les prunelles , on en tire le suc par expression , et 
l'on fait épaissir ce suc sur un petit feu ju$c|u'â ce qu'il soit dur comme du suc 
de réglisse : c'est un extrait qu'on appelle acacia nostras^ow acacia germanica s 
on le substitua au véritable acacia d'Egypte, quand il est rare. Wacacia nostras 
doit être bien séché, noir, ressemblaiU assex .lu suc de réglisse qu'on vend clics 
les droguistes, d'un goflt fort astringent, aigrelet. Il est propre pour arrêter les 
hémorrhagies, les cours do ventre, le vomissement, pour résister au venin. La 
dose est depuis demi-scru^uU jus(|u'à une drachme. La mou.isc du prunier sau- 
vage, est spécifique pour Us hernies. ' 

Pulmonaire, pulmonaria y sive symphiium maculosum. Plnnle dont il y a deux 
espèces principsies , une à l&rgvs feuilles, et l'aulrc à feuilles étroites. La piilino- 
XMiire pousse des feuilles asses semblables â celles de la buglose, marbrées de taches 
blanches pour l'ordinaire; car on eu trouve quelquefois qui 11 'fh ont point. £!lo 
croit dans les bois , aux lieux ombrageux et caché*; elle se multiplie de plmt enra- 
ciné au printemps. Vertus, Les feuilles de la pulmon.\ire sont rifruîi hi»snntes , 
desèiccstives , et agglutiuatives ; elles sont usitées iiitérièiirefqent dans la pluhisie, 
le crachement de sang, et guère» afTfctions du poumon et de la poitrine , et ou 
la nomme souvent consoude y à cause de sa vertu à consolider; on l'vni| loie dauè 

///. • M 


# 


90 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 

1 érosion et l’ulcéré du poumon eo forme de*tisiii« avec le miel blanc, ainsi <^ne 
dans le crachement de sang : on remploie aussi dans les IxuiilloDs, dans les mêuiea 
maladies, aussi bien quVn sirop. Elle convient eatérieurement aux plaies 9 tant 
pour en arrêter Phêmorrhagie , que pour les guérir. 

Pulmonaire de chent 9 ou hépati<|ues des bois , puimonaria arborra^ êive lichen 
arboreus, Espèie de monsse qui s’attache sur les troncs des hêtres , et quclqU^iois 
sur Les pierres mousseuses dans l«.$ bois; celle de chêne est la plus usitiH* en ^ 

médecine, f'ertus- Elle cct rsfruichissante et dessiccative , et utile dans les afLcc* 
tious d'.'S poumons, priiicip. len:ent dans rezuliération , la phthisie , la toua, et 
rssrlinie , d.ins le flux de ventre et de la matrice; elle est vulr>éraire, astringente ; 
rlhj arrête les hémorrhagies étant prise en dêcoct.on avec de iVau et du miri , 

«■t appli(|uée sur les plaies. On sVo sert aussi a la mani're 'du thé; on en met 
une petite poignée sur une chnpine H’eau bouillante avec dit sucre. 

P)role, pyrola. *lMile pl.inte verte en tout temps, dont les feuilles sont rondes 
et Approchantes de celles du poirier, d*où on lui a donné ce nom. Elle croit sans 
Culture dans Us lieux humides et ombrageux des forêts, k’c/ius. On se sert en 
médecine de ses feuilles qui sont fort astringentes, vulnéraires, rafraicliissantes , 
de5siccati^ es , consolidantes, propres pour les cours de ventre, pour les héinor* 
riiagies , pour les iniUmmatioos de la poitrine, étant prises en infusion en la 
manière du thé, ou en poudre; elles conviennent egalement aux pluies internes 
et externes; elles entrent dans les décoctions et les essences vulnéraires, pour 
cimsülid' r les plaies des intestins. On recommande la décoction de^ feuilles de 
pyrole dans du vin, dans les plaios considérables; il* en faut boire pendant plu- 
sieurs jours, et on assure quVlIc liit sortir lea os, les morceaux de bois, et tout ^ 
ce qu*il y a do corps étrangers qui embarrassent souverrt les chirurgiens. On joint 
souvent la pyrole aux autres plantes vulnéraires, tellrs .que la pervenche, h^ 
sanicle , la verge d'or, la véronique, la bugle, dont on fait des décoctions exceU 
tcnlfs d«^ de l'eau ou^dans do vin pour prendre intérieurement, et pour bassiner 
les plaies et les ulcères. • 

Quiotefeuille , quinquefolium , tive peniapkyllum. Plante qui pousse comme le * 
fr lister plusieurs tiges menues, serpentantes, qui poiusent de petites fleurs jaunes. 

Elle croit dans les champs, aux lieux s.iblonneux , pierreux, proche des eaux ^ 

elle se mukiplie de semences et de plant enraciué au printemps. Vertus. La quinte- 

feuille est tempérée , astringente , dessiccative et vulnéraire ; elle sert principale- 

ment aux affections catarreiiiea , au crachement de sang, à la toux, la jaunisse., 

Pobstruciton du foie et de la rate, pour arrêter toutes sortea de flux de ventse^ 

des hémorroïdes , et l'hémorrhagie du nés. Chomel assure que la racine de cette 

plante est un des plus assurés remèdes pour les cours de ventre et la djssenteriey 

qui lui a souvent réussi, lors même que l'ipecncuanba lui avoit manqué > en In 

donnant en tisane une once sur trois chopines «Peau réduites à environ une piote^ 

et que cette tisane peut être utilement employée dans le crachement de sang, et 

le flux immodéré ^es héoiorrhoîdes et des mois. Cette plante convient h la pierre 

et à l'exulcéraiion des reins, selon Schroder , aux hernies, et aux fièvres. Son i 

suc guérit extérieurement l'inflammation des yeux^ et la décoction remédie à U 

putréfaction la bouche* au relâchement des dents, et déterge les ulcères moUiia. 

Sa racine tenue dans le poing, étanche l'iiémorièiagie du. nez ; l'ezpéiience en 
est facile , et sans danger. 
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* Racine tentant let rotet , rhodia radix , êive anacamscros radice rosaram tpi^ 
rante. Espèce d*orpm , selon Tournefoitÿ qui croit sur les Alpes aux lieux oiubia> 
gaux , et qui esc cultivée dans les jardins des botanistes. Ou envoie sa racine 
aèciie qui est de quelt^ue usage dans la médecine. Choix, U faut la choisir récente » 
bie n* nourrie y et séchée k propos, de couleur obscure, luisante en dehors ^ blancliC 
en dedans, assex odorante quand on la casse. Vertus. Elle est résolutive ^ ano- 
dine , propre pour appaiser les douleurs de tètei étant puivériaée groasièrement , 
buniecfée avec un peu de vinaigre rosat , et appliquée aur le front et sur K s tempes; 
et selon d*antres , on la pil% dans un mortier avec de Peau de verveine et de 
fleurs de pécher , pour appliquemle tout avec ua linge en double sur la tète en 
forme de cataplasme; que si on appréhende l*éréêipèle à la tête, à quoi riiumidilé 
est contraire, on prend de la poudre do cette racine et de verveine y une once de 
choque y pour saupoudrer la partie malade. 

Raifort cultivé , rapkanus sathus y sive radiculu satha. Voyez sa culture tome II , 
p^gH 4^1. Vertits. On ne se sert guère en médecine que de U racine et de la 
acmencc du raifort y qui est chaud y dessicratif, S[eritif, abstersif» et atténuant. 
On se sert de sa racine, principalement {lour briser et faire sortir la pierre dea 
reins, ]>oitr exciter Piirine, pour lever les obirrm. lions du foie et de la rate; il- 
est outre eda exctllent pour découper les matières gluantes et mucilaginetises; et 
ton suc tiré par expression , donné à la quantité de trois ou quatre onces avec 
derai-once de miel le malin à jeun trois ou quatre jours de suite, est bon diina 
les maladies des reins et de la vessie, causées p.ir des glairci , ou par du gravier; 
et ce même suc mêlé avec un peu de sucre , est admirable pour nettoyer IVstomac 
et lea poumons y et pour guérir la toux et Tasthme qui dépendent de res matières 
visqueuses. On applique ^ racine de raifort écrasée sur la plante des pieds pour 
les fièvres malignes y et pour I hydropisie. La semence du raifort est aussi a^dri* 
aivc , mais si on la prend seule par la bouche , elle cause des nausées. Quelques 
auteurs Tout placée panni les vomitifs fuiblea. La dose est depuis demi-drachme 
Jusqu'à deujt drachmes. 

Raifort sauvage , rapkanus rusticus y sive cocklearia folio cubitali. Plante que 
Tournefort a placée entre les espèces de cocklearia; sa racine est grosse et longue, 
rampante , blanche y d’un goAt fort icre et brûlant ; elle croit dans les jirdias aux 
lieux humides; on râpe aa racii* pour en assaisonner les viandes, quelques-uns l’ap- 
pellent la moutarde des allemands. Vertus. On se sert en médecine de sa ratine qui 
est fort apéritive , chaude et deasiccative , incisive , atténuante , et a presque les 
mêmes vertus que la précédente , mais en un dégré plus fort ; elle découpe le tartre 
mucil 'gineax y guérit spécifiquement le scorbut y excite l’urine, chasse la pierre des 
reins ; son suc ou son infusiun dans du vinaigre , bu tiède avec du miel et de l’eau 
par dessus , fait vomir. Cette racine pilée, ou son suc tiré psr expression , étant 
appliqué, efTace d’abord les contusions ; il faut lûter dès quM commence à piquer; 
le raifort sauvage passe pour un des premiers aoti-scurhntiqucs qui agit en corrigeant 
et précipitant l’acide vitié du scorbut. On infuse la racine coupée par rouelles dans 
du vin seule , ou avec U berle , la cocklearia et le cresson d'eau. Ettrouller dit avoir 
connu un acddst qpi a été guéri par cette infusion , comme sussi une femme hydro- 
pique , ascitique et scorbutique avec l’enflure des pieds et Is toux , guérie , spréa 
les^remèdes généraux , par 1a racine de raifort sauvage , infusée dans du vin avec 
dtt cresson 4'esu , bâchée et pilée dans un mortier sans autre liqueur ; la malade 
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buvolt ta coUtiue qui j^ur^noit 1rs eaux par haut rt par bas, et* continua durant 
ptusieurs jours } ce (jni fait rotr qup le raitbrt sauvage n une rerlii émétique* • 

Rave, rapa f sive mpum. f^oyez sa culture, tome II , p^go 4^** Le suc 

et ta décoction adouciss ant ^Acrimonie de la b. le , et Tàcreté de U trachée-artère ; 
cette décoction est bonne pour adoucir la toux et la voix rauque , étant édulcorée 
avec du sucre , et bue le soir en sc cour hant * elle est de plus recommandée comme 
lin remèdè domestique et familier dans le mal hypocondriaque , et contre lee venta 
qui en dépendent ; elle est iiussi spécifique dans Pardeur d'urine ou la dysurie , et 
dans la rétention d'urine. La d(*coction de rave est bonne dans 4a toux, l'asthme, 
et It-s autres affections des poumons qui déprndoatde l'acrimooie de lymphe, que 
la douceur tempérée dra rares et' des navoaux corrige facilement ; les rares cuites 
sous la briise nppliquéet derrière les oreilles sur les carotides , font révulsion , et 
ap; nisent elfir acemeiit la doufeur d(‘S dents i la rare cuite en eau simple, et sppli* 
quée en forme de cat.tplasme , guérit les ongelureé. Quelques-uns creusent une ra^e 
qu'ils rriiiplôx lit d*hiiile rosKt et de iéréb<*utine , faisant cuire le tout pour en oindre 
le» psriiis eitg* li-i.s ; le mèoie reni^dt* convient aux sissures des parties gelées ; mais 
avant de 1rs ouidre , il faut Us baigner cla<>s de l'eau froide , et 1rs exposer ensuite 
À U fumée de l'e..u bouillante. Voici une emplâtre éprouvé contre la gangrène dea 
cngi^hircs ; on pr* nd une racine de rave et une de railort , on les pile daiis un mor- 
tier , nit.y ajoute Une once de semence de moutarde, trois drachmes de géroÜes 
en poudre , et une suMisante c|usntilé d'huile de Un et de vieille huile de noix , ou 
mêle le tout pour eir faire un entplâtrc , qui peut être excellent. La semence de 
rave résiste aux lenins, et fait sortir la rougeole , prise dej>ui$ demi • drachme 
jusqu'à une diAihme; la rave a les mêmes vertus que le noyer. 

Héfjisse , ^ r/Ve liquirîtia, f^oyez sa culture, tome II , page 4^5 r 

CÂoiX. (!^n*omt ia choisir lécente, moyennement grnedb , bien nourrie , roug< être 
en dehors, d'un beau jaune en dedans, d'un goût doux et agréable. Vertus. La 
réglisse est tempérée entre le ch ud et le iroid , humide , pulmonique et nèphré- 
tiqtio ; elle adoucit i'a<Timonie des liumt-urs , humecte la poitriue et le poumon ^ 
fs' ilite l'expi cti^nitioii , elle dé^ihère ; son usage est dans la toux, reitruuement , 
l'érosion de la ve>sie , et l'acrimonie do 1 urine \ on s'en sert en poudre , en iulusinn 
et en ^décoction ; le suc de réglisse épaissi , s coutume d'èlre ordonné dans les « 
affections de la gorg«* , de la langue et du larinx \ on le tient dans la bouche pour 
le laisser fondre iiisensiblement' pour mieux corrige# l'acrimonie de l.t lymphe. 

Keine d*:s prés. Les feuilles de celte plante ressemblent à celles d'orrae; on trouve 
cette pUnie aboudurotneni dans les prés où elle se* plait ; elle se multiplie de plant 
enraciné en mars (ventûse). 

Celte plante est sudorifique , astringente , cordiale et vulnéraire ; elle arrête la 
cours do ventre et les héiiiorrh.igies en décoction d.>ns l'esu ou dans le vio. Cette 
même décoction convient dans les fievres malignes , on s'en sert aassi pour délerger 
et nettoyer les plaies et les ulcères. 

RcnoiUiule ou bacinet , ranunçulus , sive pes corvinus. Usages, On les emploie 
axtéricureinent avec utilité pour la teigne , pour euUver le poil , pour cousumer 
les excroissances de lu chair , pour les écroiieiles , pour les vieux ulcères’, on mêle 
quelquefois leurs racines dans les sternutatoires Chotnel dit atoir vu des enlans 
guéris de la teigne par la siiiqdc application renouvelée deux jois par jour des feuilles 
et des fleurs écrasées d'une espèce de renoncule qui parolt au commencement, du 
printemps dans lel bois , ayant une fleur d'un blanc rougeâtre j et qu'on appelle 
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(Mnmanémrnt /memone tles-hoh , parce que <a fl^iir nsseioble afse» & celle <)< a 
anémones 8;m|>lea , aussi Gaspaid U^iuliin 1’ ppclle ni latin ilans son l’max anamme 
memornsa y Jhtra mn/oi-e, ex purpura rubente , vel candido ; et Jean CauUlii rap- 
pelle ranuncuïus pkragtaites alhus et purpurcus vetnus. 

ReuoA OU trainaa&e , pol ^anum'Sfve cen^utod/a. épiante qui ' pousse plusieurs 
petites tiges deiiéva ^ rampaitt'*s et cauchees à terre, d'où elle a pris le uom de 
traînasse parmi le vulgaire ; il y en a de plusieurs espèces. £lle croit saus culture 
dans les lieux incultes et arides, et le long des cheiuins. Vertus. La renouée est 
astringence , détersi>e , rafralcliisKante , drssia ative et vulnéraire \ son usage interne 
d'arrêter toutes sortes de^flux^ savoir, la diarrhée, la dysseolerie, les perrtet 
des firmaes , le vomissement , l'hémorrhagie du net ; elle esS sppelée sanguinaria 
par les latins , parce qu*<iile arrête le ssng de quelque partie qu'il coule , ausiottH 
qu'elle est oppliquée dessus après avoir été pilue ; prise par dedans, elle guérit 
spéculemcnt les hernies; on en a guéri un grand nombre avec la grande renom'e. 
On *a guéri une hémorrhagie du net rebelle aux plussforts remèdift , en ap^diqunut 
*sous 1rs aisselles de la malade de la renouée bouillie dans de l'etiu ; le suc de reiiouée , 
bu dans du gros vio, est éprouvé contre U vomissement de sang et les pertes de 
sang des lemmes. 

Rhubarbe des moines , ou rkspontic , rhabarbarum fortè DioscoriMs et antt* 
quorum^ a/Ve rhaponticum. £spéce de iapathum étranger* qui vient aisément dana 
les jardins; elle se multiplie de s«meiK;e au printemps ou de plants encaciués à 
l'automne. On substitue sa racine à celle de la rhubarbe de la Chine, en .doublant 
la dose. Choix, On doit la choisir récente, légère, la plus haute en couleur, bien 
conditionnée en dedans, non cariée, d'un goût un |teu amer, vi>qiieux et astriu* 
gent. Vvrti/s. Elle ne purge points mais elle est (rès propre pour arrêter le cours 
de ventre, et pour furtitier iVstoraac. Voft ce que dit un célèbre médecin. Le 
cours de ventre étant le plus souvent iia bon effet de la nature , on ne doit pat 
se hâter de l'arrêter, mais seulement lorsqu'après avoir continué trop long-temps, 
le ni.il^de en est affoibli; on lui donne alors une infusion de deux gros de cette 
rhubarbe domestique, faite dans un verre de décoction de plantain, qu'on f>eut 
fortifier d'une dmjsaine de roses pâles, si c'est U saison; apivs quoi, si le cours 
,de ventre ne s'orrètoit pas, on pourrott sécher la rhubarbe infusée, la mettre Vn 
poudre, et la Ikire prendre dans dû vin trempé , ou dans un peu de via, ou de 
décoction de plantain. Si on n'a pas la rhubarbe dom-’sliqiie , on pourra lui sub- 
stituer la racine de l'herbe nommée dt;S uiedecins iapathum acutum, ou du vulgaire, 
^la patience y la faire sécher, la réduire un j>pudre, et s'eo servir, la donnant depuis 
de ini-’gros jusqu'à un gros. 

Roioarin , rosmnrinus. Arbrisseau ligneux* odorant et aromatique, qu'on cultiva 
dans les jardins, et qui conserve ses feuilles pendant l'hiver même; mais il liait 
sans culture et abondamment d.ins les pays chauds et secs , comme en Espagne , 
CB Italie , vers ^^arbonne, etc. On se sert souvent d>ns la médecine des fetnlles et 
des fleurs du romarin , mais on doit préférer celles qui naissent au ci-devant 
I«angife^nc à celles des rom.irins d« Paris, parce que 1a chaleur du climat les 
rend plus spiritueuses et meilleures. Vertus. Le romarin est chaud et dessiccatif, 
incisif, d'une saveur mêlée d'âçre et d'amer, astringent , et nn des principaux 
céphalicpie et utérin. Son principal usage est dans l'apoplexie , l'épilepsie , lu 
vertige, la paralysie, le earus y el*lea antres affociinns semblatlrs de la fête et 
du gt'dre nervçax. 11 éclaircit la vue, corrige la puanteur de l'haleioe, lèvo^ les 
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ob^rnictiotkt du Coie et de U rW; il remédie à la jaunUee et fortifie le coeur. Sa 
décoction e&t sjiécifique contre la paralysie, étant boe ; elle cscile U sueur, elle 
rU bonne aussi pour les Heurs blanches des femmc'e, selon Lindanut. Quf'lques uns 
font Cette décoction de trois simples, savoir « de mélisse | de nrnthe et de roiearin. 
Les remèdes tirés du romarin, sont encore propres à fortifier le f<K>tus,Vt à pré- 
venir Pavortement. On se sert eaténeureinent du romarin pour fertifier 1rs joinrures 
et les nerfs ÿ pour résister à la gangrène, pour résoudre les humeurs froides. L’eau* 
de>vie tirée par la distillation du vin dans lequel on aura fait macérer b s feuilles 
et les Heurs du romarin y guérit la gale , dit Arnaud de Villeneuve dans son traité 
des viua médicinaui « les cancera et les fiitulcs qui résident ans autres reiiièdr>^|| 
et ai on frotte aouvent lea mains ou autres membres iiaralytiques , des herbes et 
des Heurs infusées eUns celle eau y on excilo la chaieumiiâturello , et quelquefois 
on guérit le malade. 

Ronce y ruàus vu/garts fructa nigro. Arbrisseau dont les branches sont toutes 
garnies d’épioe#y et qui p^te un fruit ap|>elé mures de renard^ rrasemblant à 
c:lui du mûrier, msis beaucoup plus petit; il croit sans cuiture dans les haies * 
dans les buissons y dans les vignobles^ le long des chemins. P*ertt^, Les feuilles 
et les fruits de la ronce y avant leur maturité y sont rafraichissana y deasiccatifa et 
aatringeos. Le fruit mûr est tero|iéré y et moins astringent. On ae sert des feuilles 
dans les gargarismes pour les iiiHammationa de Is gorge. Leur décoction est apé* 
tifiqus, et éprouvée contre les ulcères ptofouds des jambes, en la faisant dans 
du vin dont oti les lave souvent; elle guérit nuwi l’berpe et les aphthes ou ulcères 
de 11 bouche y suivant Gallien. Ces mêmes fenilles vertes , pilées et appliquées sur 
les dartres, contusionsy vieillrs plaies et ulcères des jambes, les guérissent promp* 
tement. Le sirop des fruits de it>oce est bon diut Pardeur d’urine. Les racines do 
la rance sont apéritivet , propres pourra pierre y pour exciter L’urine, pour snéter 
le cours de TentrOy prises en décoctioa. * 

Hoquette , eruca. f^oyez. sa mlturr , tome II, page 4^6. yertns. La semence 
de roquette a une saveur appitssheate do celle de la moutarde y et 1e àcru 

volatil dont elle est douée, lui donne le premier rang parmi Ira aemences anti- 
scorbuti<|urs y lesquelles peuvent entrer en hiver dans lea médicamena propres aa 
scôrbut, à la place des feuilles qui manquent dans cette saison. C’est un bon 
remède y surtout sux vieillards y pour ao préserver de l’apoplexie, de prendre 
aouvnnt le matin à jeuh , de la semence de roquette mêlée avec celle de cumin. 
La racine de roqnette y mise sur les plaies, attire les os détachés, et en masti- 
catoire , elle tire beaucoup de pituite. 

Rosier, rosa. Arbrisseau dont 1a fleur est appelés en françois rose, et en latin 
fosa , aussi-bien que la plante qui la porte. Cet arUiaseau est franc ou sauvage; 
on a parlé de es d«‘rnier sous Is nom d*églarUier\ on va parler ici de la ross 
franche qu’on cultive dans les jardins. U y en a beaucoup d’espèces différentes; 
oelies qu’on emploie dans la médecine, sont les roses pèles, apj«léei on Utin rosue 
fuLUdac ^ êà*e /nco/no/m? lea roses muacates appelées en latia rûset mmscütae €i> 
datnsscsMaüyhz rossa blancitei communes apfielées en latin rosae salivai tUhae^ 
sem rosae olbae vuJgaree mo/ùees ^ et lea rnaca rouges oti de Provint, appelées 
en latin rosae rubrae^ seu rosac fMrosinciaies. Vertus» Les rases p&lea, qu’oo doit 
choisir les plus siuiples et les moins garnies de feuilles , sont purgatives^ elles 
atténuent et délayent la pituite du cerveau , *dles |Huifient le sang, elles purgent 
principalement 1 humeur biiieusu et les eéroaitva elles sont plus ;>urgntivcé cpiand 
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elles ont cueillies le matlo evec la roeoe. Les roces muscates sont 4e petites' 
Toses simples, blanches, qui nVclneent onliaairement qu'en automne; elles ont une 
odeur musquée fort douce et fort agréable. Les meilleures et les plus purgatives « 
sont celles qui croissent dan* les pays chauds. Trois ou quatre de ccs roses miiscates 
dns pjiys cli.iuds , étant prises en conserve un en iniuaion, purgent vigoureusemesift 
eï quehiuefois» jusqu'au sangi Celles de Paris ne purgent pas si fort , mais ell~s 
sont plus purgstircs que Us roses pâles. On en lait inhmer une ou deits ]Mncéee 
dans un bouillon au veau pour se purger , ou bieni on mêle dans U pot«ge une 
draclime de ces roses sèches et réduites en {;oudre. Les roses blanches communes 
grandes I belles, odorantes , un peu Uaatires et détersives, mats on ne les emploie 

* que dans Us distillations. Les roses rouges ou de Provins ont une belle couleur 
rouge foncée et veloutée , mais peu d'odeur ; on les cueille en bouton , lorsqu'ellee 
sont prêtes è s'épenouir, afin de conserver mieux leur couleur <t leur vertu. Om 
les choisit hautes en couleur; celles qui croissent aux environs de Provins , sont les 
plus belles et les plus estimées. Les roses ronges sont employées pour la conserve des 
roses ; on en fait aussi sécher au soleil nne grande quantité pour les garder , parce 
qu'elles^ entrent dans bi*aucotip de compositions. Elles doivent être «.koisies récentes , 
hautes en couleur , d'un rouge brun velotité , -bien séchées , ayant assez d'od''ur. Il 
faut avoir soin de les tenir enfermées et pressées dans des boires en un lieu sec , shn 

• qu'elles conservent leur couleur , leur odeur et leur vertu. Elles sont astringentes , 

détersives, propres pour fortifier restomac , pour arrêter le vomissement, les cours 
de ventre , les hémorrhagies, étant prises intérieurenent. On les emploie aussi exté> 
fieurement poux^les contosioos i la tête •et ailleurs, après des coups tt des chutes , 
pour les dislocations , pour les entorses des pieds ou des mains, pruir les meurtrissures , 
pour fortifier les jointures et les nerfs. On les applique en fiaroentation bouillies dana 
du gros vin, ou bien on Us mêle dans des cérsts, dans des ongnens, dans des em- 
plâtres, réduites en poudre. Nota. On doit observei^de cueillir toutes les roses an 
matin, avant que le soleil ait passé dessus*/ parce qu'alors leurs substances essen- 
tielles sont comnie concentrées par lt fraîcheur de la nuit , au lieu que le soleil^ 
ayant passé , il s'en dissipe une partie. ■«« ^ < 

Aue, ruta, frayez sa culture, tome ll,>pags 4^* Verirnt La rue de jardin est 
chaude et dessiccati VS , incisive, atténuante, digestive, discussive, alexipbarmaquo 
et nervine. Son principal usage est contre l’épilepsie, la peste et les maladien 
malignes, tant comme préservatire qne curative, pour chasser le venin, aiguiser 
la vue , corriger la foiblesse de l’estomac, dissiper la coliipto venteuse, et remédie 
à la morsure des serpens et des chiens enragés, en celte aorte : on pile de la rtie 
avec un peu de vinaigre et de sel > et ayant fait avaler trois ou quatre onces du 
suc exprimé de ce mélange, on applique le marc sur Li morsure. Les feuilles de rue, 
eppii|u/e« sur Isa deux pouls, empêchent l'ivresse; et leur décoction dans du vin^ 
est un remède éprouvé conire la carie des dents, et le scorbut des gencives ; on en 
rince sa bouche pour corriger la salive vitiée. En faisant bouillir une chemise dans 
une décoction de rue et d’esii il ne s*y engendrera point de poux. Le vinaigre de rue 
est un des antidotes les plus usités dans la peste, ainsi que U rue eu substance, 
mangée crue le matin à jeun , ou infusée dans du vinaigre : d'autres , pour le 
même sujet, se servent de quatre on cinq feuillet de rue, qu’ils prennent à jeun 
chaqiia^matin , av> c unçiîgue , et un peu de bonne thériaque. 

Rue de muraille , rota muraria , the salvia vUa, Petite plapte toujours verte , 
qui tient rang filtre les cinq cspiliairea : on l'appelle ainsi , parce qu’elle porte dea 
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fruill(*s aemblablea a celles de U nte de jnrdin, mais beaucoup plus petites | 
et qa'trlte croit dans les murailles ^ entre les pictres, proche des eaux, et k l'ombre* 
l’artus. Elle est tempérée , dessiccative, dig^Lstive, discussive, et propre à découper 
la matière tartareuse et muciUgincusç des pf>umons: elle sert prin<.ipaJt‘nieiit à la 
^ toux ÿ à l'ustbmc, à la jaunisse, à 1a pleuréste, aux douleurs des reins et delà 
jaunisse, à la pleurésie, aux douleurs des r^ins et de la vesue / à exciter les 
urines cl dissiper la gravelle des reins. AlauJiiolc assure que la poudre de rue de 
mur.iille, prise pendimt quaraate fours, guérit parfaiteiaent les descentes dea enfans* 
£üc est spécifique contre le scorbut. L'infusion ou le sirop de'cette plante est un 
excellent remèLle pour les piilraoniqiies , on en a vu de très-bons effets; tl s fait 
TÎder un vomica ou abcès dans la poitrine, à nne ièrome mal guérie d'une pieu* * 
résie , en lui laisant us.^r |H>ur boisson ordinaire d'uite tisane faite avec une|K>ignée 
de me de niurailU* sur une pinte d'e.iu bouillie demi quart^d'heure , y ajoutant 
deux onces Je sucre après Tavoir passée. 
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Sabine f ou savînier Arbrisseau à feuillu de tamaris , ou k fetitllea do 

cvprès : nii< cultive le premier dans les jardins , qui est le plus usité; et le second 
Croit sur les montagn«>s, dans les bois , et autres lieux incultes. f'Vr/ax. On se sert 
en médecine des feuillev de U Sabine qui sont clmuiiesit dessiccallves , de parties 
ténues, incisives, atténuantes, distussives : son usage principal est d'exciter pui&sam* • 
meut les mois, pousser les urines, et remédier à l'aslbmc. Son usage externe est 
contre les ulcères rampans, invétérés et incurabb'S, en forme de lotion, parce 
quV.lle attire b*s vers, et les autres cboita in^tsiblea, qui en rendent la guérison 
diflu'tlc. La même décoction dans du vin avec la nicotiane , sert à purifier les ulcères 
£stuleux et cbancreux : elle guérit la gale de la tète des petits enfana, appliquée en 
|>oudre avec de la crème en forme de liniment, et pour eliacer les taches du usage ^ 
et dissiper les déiliixions , endorme de parfum. 

Safran , crocus. TLinte bulbeuse qur^)orte dea Aeura purpurines dès le commence* 
^nt de l'automne* Ce qu'on vend sous le noni de safran , ce sont trois ou quatre 
filets qu^ viennent dans chaque Aeur qui ont le bout de couleur de feu. On cultive 
le safran en plusieurs lieux de France^ comme dans les ci-*devant Gàtinois et Lan- 
giitduc , sers Toulouse, à A^igoulénic, vers Orange, etc.; mais le meilleur et 
plus génétalemciit estimé , est ccini de Boisne et de Bois commun en Gatinois; le 
moins l>on est celui de Normandie. Choix, il doit être choisi nouveau, bien sec, 
tuais mollasse et doux au toucher, en longs filets de tros-belle couleur rouge, les 
moins chargés de parties 'faunea , fort odoraoa, d'un goût balsamique agréable; 
on le conserve dans des boites bien fermées. Vertus. Le safran est cordial ; rois 
sur IVslomac, il empéebu les nausées qui fatiguent ceux qui vont sur mer , ce qu'on 
a reconnu par hasard. On le nomme Vami des poumom , parce qu'il convient par* 
ticulièrement à ce viscère. Il est cbaud , dessiccatif, agéritif, digestif, éiuollieot, 
liistérfque et anodin, il procure le sommeil. Sun usage est dans la synco|>e et 
l'apoplexie, ou l'on met une goutte ou deux de sa teinture sur la langue. Sa prise 
est d'un scrupule. Son usage externe est dans les collyres. On rapporte qu'un hoiBme 
a’étant endormi le soir sur un sac du safran , fut trouvé mort le lendemain au 
matin. iVlélé avec de l'esprit de vin, et appliqué avec un linge sur ht exiréroitéa 
des pieds et des mains froides, et prêtes k se gaugreuer,^il les récbaufle^ et les 
Lit revivre. 

Sang de dragon^ ou paticAcerouge , lapathum sanguinctsa^^ sive sangnis 

dracoiU' 
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draconi hérba. Plante dont 1rs feuiUrs sont r;«it?s comme celles do la pitlrnce ordi- 
naire, mais elles sont plus courtes, et traversées dé* quantité de xçiiies routes, 
d’où U sort quand on les rompt un sac rouge comme du sang , d'où vient son nom. 
Elle croit duns les jardins, yertus. Elle est un peu Isxative par scs feuilles, et 
astringente par sa semeoce , laquelle aè donne, en poudre- depuis demi - drachme 
jusqu^Â une drachii^, pour arrêter tout flux de sang. Les feuilles piMes ec 
appliquées sur une coupure quelque profonde qu'elle soit , la guérissent 
^>rompteinent- 

Sanicltf, jaorcti4s , sive diapejtsia. Plante qui croit dans les bois, aux' lieux 
ombrageux ; elle se plait en terre grasse et humide ; son goût est amer, f^^^rtus* 
fille est chaude • desaiccative ,* astringente , consolidante, une des^premières ruinée 
raires , chétersive, propre pour les ulcères internes et externes, les hsiules, les 
hernies, prise par dedans en décoction, et appliquée sur la partie ; elle entre dans 
les potions, dans les tisanes et décoctions vulnérsires ; on la prend àia manière du 
tho. Pour It-B pertes de sang , dé quelque manière quVIIes arrivent aux hommes et aux 
femmes , soit par le nés , ou par Pourérture de quelque vaisseau dans la poitrine , ou 
dans les reins , il faut nettoyer et piler une poignée de feuillf's et queues de santcle , 
les faire loftiser-à froid pendant *una nuit üana ffn verre de vin blanc, couler la 
tout le matin par un linge avec forte expression « et faire avaler la colature au 


malade à jeun, qui ne mangera que deux’ ou troia heures après; ce remède a été 
éprouvé plusieurs fois avec grand succès; s'il ne réussit pas à la première 
prise , il faut le réitérer. L'berbe pilée et t]>pliquée sur une plaie*, y est très- 
propre pour la guérir. 

Sapin, ab/es. Grand arbre toujours vert dont il y a deux espèces, le blanc et 
le rouge ; ils sont si semblsbles , qu'on les confond très>souvent , il y a pourtant de 
la difTérence entre eux. Les feuilles du^ouge appelé pesse , sont plus noires , plus 
larges, plus molles , plus unies , moins* piquantes , et rangées autour de U branche ; 

* son éçnrce est aussi plus noire et plus forte que celle- du snpin , qui est bfanchètre , 
et aisé è rompre; enfin les branches de la pesse se courbmt \/rs la terre, au con- 
traire de celles de sapin. Ces arbrés croissent princq)alement aux lieux montagneux, 
pierreux.. Ker/tfs. Les sommités de ces arbres sont salutaires dans le scorbut, fa 
goutte,, rhumatisme, cuites dans de l'oau et dn vin pour la boisson, pmir le 
mal de dents en gargarisme, atissUbien que leurs pommes dans leur primeur, lors- 
qu'elles sont encore résineuses et saupoudrées d'une certaine poussière jaune , qui 
* ne sont pas moins bonnes que les feuilles. Le gui qui se trmive quelquefois sur * 
le sapin , est spécifique pour la goutte des pieds. La dn^ est de demi>drachme à 
une dracTime*en poudre è prendre tous les m.itini.^On prépar#des bains avec les 
pommes et les feuilles du sapin , et^cellens contre les contractions et les parsly&ios 
*, scorbutiques. L'écorce est astringente, et son usage est externe pour les ulcères «t 
la brûlure ; les pommes de sapin sont aussi astringentes ; on s'ea sert extérieure- 
ment*dsns les inflammations du foie et des autres parties en forme dVpithême , et 
contre les vernies et les cors des pieds en forme de lotion; la vermoulure du sapin 
est bonne contre les écorchures des petits enfants, et pour dessécher les parties 
ulcérées. ^ . 

Saponai^ , ou savonière , lychniê syf^estris , quac saponaria 9ulgà. Espèce 
de lycéqis qui croit proche des Vivièret , des étangs , des torrens , le long des 
ruisseaux , aux^licnx sablonneux ; %n la cultive aussi dans les jardins , prinetpa- 
lemetU celle dont la fleur est double. Vertus* Cette platae est chaude, aliénuanto , 
Tome J IL N 
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ippriiîve, sudorifique; elle excite Pujine rt les mois aux femmes; elle est propfe p^ur 
l’astlmic I ctaat prise en décoction. Unedrarlimc de sa semence, donnée en poudre 
aux éprtej tiques en nourclle lune trois mois consécutifs^ Une fois chaque moiSf 
diminue beaucoup le nombre et la siolence de liMir acc*'-s , ce que Borel assure 
nvoif épri>uvé avt^c succès sur u>iet fille de vingt-cinq ans. se sert de celte 
plante djns les sternutatoires ; on l'apptiqiic aussi exlériciin'mcnt pour résourdre 
1rs tumeurs, et pour guérir les dartres; la ^râtelle et tes autres démangeaisons v 
on se sert de sa décoction en fomentation ; le jus de ses fruiUrs est si détersif 
qu*il (mpmte les t.irhcs des habits, cc qui lui a. fait donner le nom de sut'O/rAVr. 

Sarilttlé, sahtrrja. l’oyez sa culture tome. II , pa^c 453. Vettus Llle est d*une 
odeur cl d’une sa^èur uexe et piquante, cc qui la fait réputer chaude et dessîçci^ 
livc , r.ttcaoaute , aperitive et d.scussive. Son usage est uiiledtns lés crudités, le 
dégont , raiiliuie , U suppresion de l’urine cl d. s mois, et datia \a autres aflec- 
lions de IV-sloliuc et Je la poilrüic; elle aiguise la sue, dii-sipe extérieurement les 
tumeurs ^ rt appaise les douleurs des nreill s. Pdle consient à U léthargie , et aux 
autres ftiftctioiis soporeuses, soit intériruremeut joinlc aux autres rcniédeaj soit 
cxtéiieuri tui nt cil forme do déc|p:tiou dans du ^vin , pour appliquer à la partie * 
ociij 'taie. iilqiies gouUes>di' cette dtk'octîon , distillées dans les oreilles^ réveillent 
pruii'/tuncnt les ntniaJes assoupis. L.a sa/ricüe est pectorale, et son sel volatil, 
aroiiUtiquc ,*ct propre pour détevger les ordures dt-s poumons et de la j>oitrineÿ 
et I * ttr guérilla toux, l’asthme, et*les autres maladies qui en dépendent. Elle 

s: Il eu r>rne de gi'gariimc, contre la relaxation de la luette, les plaies et les 

ulcères de la gorge , et les antres affcclions de ces parties , et surtout des amyg- 
dales. La fumée de sa décoction convient au tintement et à U douleur des oreilles* 

Sauge, 4aUi‘a. l’oyez sa culture, tome H , page 4-^8. Usa^e et vertus. Oa se 

sert en médecine des feuillet et dis fleurs de cette plante qui sont chaudes, dessic- 

cativrs, attiiugeotos, obstersirps, céphaliques el diurétiques. La sauge convient à » 
i.i paralysie, au rlmmatUotc , au vertige, à l’épilepsie , aux caturres , aux trem* 
bU-mens de ‘membres, à l’apoplexie, et aux autres affections du cerveau : od a’on 
te*rt à la la manière du (lié, etVette boisson continuée plusieurs jours les matins 
à jeun , n’est pas seulement bonne aux maux ci-dessus , mais elle est aussi très- 
utile dans la suppression des urines et des mois des femmes, dans les iodigesfions » 
foiblctse d’cstoniac, dans les vents et la colique , pour tuer les vers, et pour dé- 
barrasser le poumon des asthmatiques. On a guéri une fe^nine épileptique par l’iisige • 
seul du vin , dans quoi on mettoit infuser de la sapge , laquelle n’est pas moins recom- 
mandée dans le scorbut que U cochlearia ^ où 'leur suc et leur déc«ciioif servent 
conjointement pour gargariser les gencives enflées et exulcérées. Plusieurs scorbu- 
ti^cs aux Pays-Bas ont été guéris par celte Jécoclion. Fumer de la sauge soir et 
malin avec une pipe , soulage généralement toutes les maladies du cerveau. Uis 
artisan se délivrera d’un grand tremblement par l’usage continuel de bierre «pré- 
parée avec la sauge , <)o sauge cruc*haç:hév et mangée a>ec du pain et du beurre, 
et enfin en mettant de la sauge d iiis tous sei alimens. L’eau distillée de la sauge- 
mondifie les p|aifs, si on les en lave; attirée par le nés, elle en arrête l’héinor- 
vhagie , fortifie 1« cerveau et les membres , guérit les pituites , soulage lé maL 
des dents, resserra les gencives en lavaiii tout ce que dessus avec de cette pau. • 

•. . a. • * 

Snnge des Ihûs , on sauvage, scorodonla ^ sive snhia agrestis. Espèce do ger- 
imandréc , Selon Tüurucioit, dont lea feuilles ressemblent en qiulqtie façon à ccUes 
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dd U saugo» mAis «lies sont ptas Urg^s et plus molles j étant froissées ^ elles oat 
une odeur sromaiiijue tirant sur celle de Taii \ elle croit suas culture dans les bois 
montagneux, contre les haies et aux autres lieux incultes. Vertus, Cette plante est 
fort apéritive , d^apUorétiqu^eS résolutive ; elle résiste i la malignité des humeurs, à 
la gangrène \ elle résout les tumeurs. Tragus en loue le suc et Pinfuiion dans du 
TÎA, comme un remède très^*a|)éritif et sud<yihque , propre à fortifier Testomac , k 
tuer les vers , à faire couler les urines , et à emporter jaunisse et la fièvre 
tierce: On s'en sert trèS'Utilement Paris dans l'hydropisic, selon Toiirnefort , fai'> 
sant boire de quatre heures en quatre heurea un verre de vin blanc, dans lequel 
cette plante a infusé* • 

Saule ou saulx , saf^. Vertus. Ses feuilles sont rafraichissantes | dessiccatives , 
istringentes^et sans mordication ; leur décoction est borme pour le cracliémpnt de 
sang , et pour arrêter les ardeurs de Vénus ; on la^dônne en UveincDt pour 
la dyssenterie. Son Ésage externe est en forme de lotion aux pieds contre les 
insomnies et la chaleur des fcbricitans , et pour arrêter I9s hémorr^ies des plaies y 
du nex et des autres parties : 0 |p en jonche les cliambrcê des malades pour rafraN 
chir Pair. Pour l'opilation du foie et de la rate, et pour nettoyer l'cstomac, bn 
fait bouillir une petite [>oignéc d’écorce-de saule dans uno ebopine d'eau à la con- 
somption du tiers ; et ayant mis un peu de sucre dans la colature pour en adou- 
,cir l'amertume^ on Tavale à jeun tous les matîps jusqu'à ce qu'on se trouve sou- 
lagé. Pour le mal de ttete , on applique dessus des feuilles de saule broyées avec 
un peu de sel. La décoction de l'êcorce d'osier y doi^ on lie les cerceaux y faite 
en gros >in rouge, et buo , est un remède éprouvé dans les pertes de sang des 
femmes, les plus opiniâtres ; on peut boire à même intention, en forme de tisane , 
la décoction faite en eau de peTum ou écorce de saule ou d'osier : la cendre de 
*l!écorce de saule , mêlée avec du fort vinaigre., est bonno aux cors des pieds et 
aux verrues , étant appliquée dessus. Le saule mâle ne porte que dos chatons , et 
le saule femelle ne porte que la graine :.ces chatons ou ileurs appliquées | arrêtent 
toutes sortes d'hémorragies. ^ ^ 

Saxifrage bUnchf , saxifraga aîha grartulàsd radies. Plante qui pousse des 
feuilles' presque rondes, dentelées en leurs bords , ressembUnt un peu à celles du 
lierrg terrestre y mais plus» gr.nses et plus blanches ^ elle a de petites fleurs blapcbes 
eu bout d'une tige assex haute. Sa racine est garnie de petits tubercules un peu 
plus gros que les grains de coriandre , que l'on appelle grains ou sentence de saxi- 
frage. Elle croit aux lieux herbeux , incultes y sur les montagnes , aux vallées» 
Vertus, Cette plante est' chaude et dessiccatlve , diurétique et apéritive. Son prin* 
cipal usage est contre le gravie^ et la pierre des reins et de la vessie qu'elle brise 
et chasse dehors, contre* le mucilage des mêmes parties ; elle pousso^puissanameot 
fiar le» urines : on fait bouillir une poignée de sas racines dans une pinte dVau , 
ou infuser une demi*oncq pendant U nuit dtus un demi-setier* de %*ii\ blanc ^ ou 
bien on en fait bouillir une poignée avec du cerfeuil et du maigre de veau , avec 
un tellê quantité d>aii , qu'il *en reste une écucllée après l'ébullition f qn'on avale 
le matin à jeun, ce qui a guéri plusieurs personnes de la gravclle.. 

Scabieuse , seabiosa pratensis hirsuta y quae officimamni. Plante assez connue 
qui croit dans les prés, dans les champs, sur les montagnes ^ dans les bois; elle# 
se miiUiplie de semences. et de plant enraciné au printemps. Vertus, Elle est chatidc y 
dessiccative , abstersive , atténuante , disciissive, sudorifique^ alexipharmaque et pecto- 
rale. Son principal usage est dans Ica apoitumes internet f la touX) l'asthme , U 
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pleurésie f U peste, les ulcères ftstuleux et sauieuk des mamelles et des jambes , dams 
la gale, démangeaison, gratelle , teigne ; elle est très propre aux apostumes et abcès 
drs partiis iniernes f soit du l'oie, de la rate, de IVstomac nu du poumon \ son 
sirop, sa décoction, ou son eau distillée ourre l^bcès «- le tnopdibe , amortit le 
levain morbiüqiie , et consolide, enfin la plaie ; un seul des trois rem|ilit toutes ces 
indications : la srabieuse , surtout em forme de sirop , est éprouvée dans la petite 
vérole, lorsqiiVlle af j«tte sur les parties internes, quVlle est accompagnée de la 
toux, et quM est à craindre quMle ue laisse après soi la phthisie; la décoction 
peut su|'pléer au sirop en ce cas : la scabîeuse pilée seule, ou avec autant de sel-, 
appliquée sur un chaibon , le fait disparoitre prompterneaU } pour la gale , gra- 
telle et autres infections de la peau, on fait avaler sa dil|ÿ>cttoti faite ^en eau; on 
en frotte le mal a\ec le jus de la plante seul«* , ou cnélé asec de^onguens. 

Sceau de notre-damt^, ou racine vierge; , tamnus sive sigiilum beatae Mariae 
officinarutn. l^lante quijiousse pluaieuis sarmens menus enVme la bryone ou cou- 
le uvrée , dont il y a deux espèces, qui croissent Pnne et l*autre sans cuUure dans 
les bois, f’ertus. Leurs racines sont fort aperitivrs et *un peu purgatives , hydra> 
gngftcs ; elles évacuent U pituite, lessérosités ; elles provoquent Pariiie étant prises 
en poudre ou en décoction; on mange aussi les premiers rejetons tendres, cr>mme 
les asperges, pour les ratiix ci*dvssus , comnieaussi pour diminuer la rate ; ils sont 
bons aussi au vertige et à Pépj^psie. Cette racine pilée et appliquée sur tes meui;- 
triuures, les guérit en |eu de temps, comme celte de la*cmdeurrée. LoLpoudiseda 
cette même racine mêlée a^c fiente de sache et du vinaigre, donne un eaceUent 
cataplasme pour appaiser les douleurs de la goutte. 

/■ ‘Sceau de Salomon, ougenouillet, sigiilum Salomonis ^ sive polygonatum» Plante* 
qui croît dans les bois anx lieux ombrageux , qbi se. multiplia de pUnt enraciné en 
automne', dont la partie 1a plus uaitee en raédecino est la racine. ysrtus.»Eüo est ^ 
détersive et astringente , et d^un usage très-fiimilier pour les descentes, selon Cbomel , 
qui en a vu plusieurs expériences en cette sorte. On en fait infuser une once coupée 
par dans un demi-^tier de vin blanc pendant vingt^quatre heures, 

qu'on fait boire ensuite en dtiix ou trois prises pour chaque jour aux enfans, on en 
continue Posage pendant huit ou quinse jours , et on applique sur Phernie de la 
même racine pilée, et un baodange par-dessua, ce qui n mèaïc réussi dans dgs per- 
sonnes avancées en âge. La décoction ci- dessus de cette rscine faite en vin bjanc, 
se donne aussi avec beaucoup de succès pour faire sortir U gravelle. La décoction 
de toute la plante guérit la galeet les antres maladies de 1a peau. La ràrine attuchee 
au coin de U chemise par le bai , de ceux qui sont inctfmmodés des héinorrhoides 
enflées et douloureuses, les soulage dans peu «de temps, ce qui a été éprcnivu 
pluHeurs fois avec succès ; elle est bonne aussi pilée âs’ec la racine de grande 
consoude , qui corrige son acrimonie , ]>our appliquer sur les contusions , pour 
guérir les q)liies. "On donne la racine du séeau de Satemon hachée dons l avoine des 
chevaux' qui ont le farcin. 

Scordiu/fty ou chamaraac, cjkamaedrys pnlustris candescens y sive scordium 
ofjuinarum. Espèce de germandrée, ou plante qui pousse plusieurs petites liges 
cirrées, velues, rameuses et serpentartes , qui étant broyées, ont une odeiird'ail, 
et un goût amer I astringent. Elle croit sans culture aux lieux humîdis, marécageux, 
le long des fossés remplis A'eau. Vertus. On se sert de ses/etiilles an tnéJcciae, qui 
sont chaudes, dessiccatives , abster&ives, vulnéraires, atténuantes, incisives^ alcxr- 
]*haxmaque8, sudurifiquea , -et- résistent à la |>ourritorCi Le principal usage du scov^ 
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diam rat dans U prsie, 1rs mnladics prstiirnticlles, les fii/res inalignps; tant pour 
pré«(*r?<^ qua pour guérir^ daas lët obstructioiM du foie et de la rate, dans les 
«bcèa et les mucilages du poumon , et pour tuer et chasser les vers, coutro l«a- 
qiicls U est spécifique : on le donne en tisane, en décoction , melUnt une poignée 
pour chaque pinte d‘eau , et une bonne pincée dans un dcmi>setier, quand on en 
use à la inanièie du ihé. H s> rt estérieun nimt à loondifier les plaies cl les ulcères , 
et à appaiser les douleurs de la goutte. On dit que des geus surpris de la peste, 
iur«nt guéris, en prenant du tcordiutn en décoction avec de la terre sigillée , obser- 
vant de ne point dormir quMa uVussent extrêmement sué. L'eau , le sirop , et le 
vinaigre de scerdium sont usités dans la peste .et dans les maladies contagieuses, 
tant pour préserver que pour guérir* La décoction de scordium avec U myrrhe,. 
Taloès et Pesprti de via, est une ibmenUtion éprouvée j>our corriger et arrêter la 
gaagrOne et le sphacéfe. ^ 

tScorjo^ére , ou cercifia d'Espagne , tragopogon k'spanim * , a/re esêorzo/^ra , 
aut scorzonera Voyez sa culture, to’ine U , page 457. Vertus, On se serf princi- 
palement de sa ncine qui est chaude , humide et alexipharmaque. Soti principal 
usage est contre la morsure de la vipOre et des autres serpens ( ce qui la lait 
appeler en latin viperaria) ^ U peste, la mélancolie , l'épilepsie, le vertige , U pal- 
pitation de coeur , pour exciter U sueur , résister au venin, pour la petite vérole*, 
ët pousser Turine. ^ 

Scropkulaire grande, scropKdlaria major nodosa foetida. Plaute dont la racine 
est grosse, nemeuse , inégale. Toute la plante a une odeur désagréable et un goét 
amer. Elle croit sans culture dans les licu:^ ombrageux et humides, daus les taillis* ^ 
Elle se multiplie de semences et de 'plant enraciné. Vertus. Oa sesert,*en médecine 
principalement, de sa racine qui est chaude, ifeteiccatiro , digestive, incisive, 
vulnéraire. Soa nsage principal est dans les écrotifUcs et les liémorrhoïdes , dstii 
les ulcèrr s carcinomateux et rampant, dansles gaies malignes. Lorsqu'on se trouve 
toiiraienté cruelliiociit par 1 a douleur des hémnrrhnïdés cachées, U huit prendre dans 
■on aliment nu dun^sa Boissoiv de U racine ou de» feuilles de scrophulaire, rt la 
douleur s’appaisera ; il n'ifnportet^u'on lesmange.en substance , séchr-s ouvertes , ou 
qu'on boive le vin ‘dans quoi on les aura mis Irotiillir ^ti tqfuser. Si on attache^ ntr 
bas de la chemise, on qu'on pende au cou, de la racina.de cette plante, es sorte 
qu'elle touche la chair , toutes sortes d'aBections hémo/rboïdtiles se guériront d'n;>e 
msnière surpreiienle. Pour les écrouelles on arrache U racine au croient de U 
lune pour s'en servir au décours, pend^ lequel temps elle se sèche. La prise est 
de demi drachme à une drachme en pnWre, ou bien on en boit la décoction. Puttr 
l’uaage externe on prend plusirars tubercules do eetleraeine, on les enfile en lornto 
de coHi^r pour les porter au cou, et toutes h't écrouelles, surtout celles de cette 
P irtie, disparoissent incessamment. Voiiî U préparatio;^» d'un onguent propre aux 
maux ci^lessus marqués. On tire de terre en automne la racine de grande si roplm- 
laire; l'ayant bien nettoyée, on hibroÿe avec du beurre frai^etos la m< t dans un 
pot de terre bien couvert en lieu fort humide , où on la laisse pendant quatorze on 
quinze jours; au bout de ce temps on fait fondre ce b>une sur un petit feu; et 
après l'avoir passé au trai^rs d'un linge, on le garde «pour le besoin. Pendant 
Pappltcation de cet onguent, on fat prendre, au pialade une drachme de poudse 
de racine le matin i jeun en bol, ou en cqnserve, avec quet<|ue sirop appropiij, 

•U bien un verre de vin, dans lequel ta racine aura inbi.é pendant la nuit. 

ScfopAulaifc grande aquatique, ou herbe du siège , tçrofhuhuia aijiuitica major ^ 


• 1 
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4iV« hetonica aquatilis dodormei. Plante dont \vt railles, 4U1 sont d'un vert brun, 
reMoniblt'nt as&cs à celle de la bétoine des bjis, mais sont beaucoup, piiis'graudi s , 
avant à leur base deux petits oreillons, La «tige , qui est carrée « vient de (a bautu.11 r 
de deui ou trois pieds , au haut du laquelle il vient des lleurs semblables à C4.-lles 
de la grande scroplmlaire vulgaire dont nous v<*iions de parler en Pnrticle précédent. 
Elle naît sans soins ni culture aux lieux humides et ombrageux, conime sur le bord 
des petites rivières et des fossés remplis dVau. Vertus. Cette plante est 1 hfiude , 
dessiccaüve et détersive. Scs feuilles pilê^'s et appliquées , sont très bonne-» pour 
xnondilier les ulcères sales et malins, et pour 1a grangrène ; ou leur jus mit artc 
du miel , les feuilles amorties sur le feu et broyées , guérissent les uleèn s et les 

• contusions , si on les applique dessua soir el matin tous tes jours; elles sont bonnes 
aussi aux panarys , aux plaies, et aux foulures et froissures de membres par chutes 
ou par coups reçus. Pour les clous, il faut en appliquer dessus une feuille, après 
IVvoir passé légèrement sur le feu. On an fait un onguent excellent pour les écrouelles ^ 
liémorThoïdes , tilcèrcs sales, plaies et contusions^ en cette aorte. On prend une 
d(-mi-li\ré d^iuile dVlive , une livre et demie de jus de scrophuUire d*eau , un 
demi'Setier de vin , on fait bouillir le tout sur un feu médiocre jusqu'à la consomption * 
de Vhuraidité, ensuite nn jette dans Phuile deux onces de cire juune coupée en 
petits morceaux ; étant fondue et bien incoporée avec l'huiU, on retire 1# vaisseau 
hors du feu , et on remue avec une s]>atiile jusqu'à ce qu^^ngucut soit froid , qtie 
l'on conservera pour le besoin dans un pot bien bouché. Enfin cette plante a toutes 
les vertus de *la grande scrophulairc décrites en l'article précédent. • 

• Seigle, secale. Une espèce de Klé qui est de deux sortes , le grand qui se sème 
l'iiiver, t't le petit qui se sème au printemps; on se sert de U graine du s«‘jgle 
pour faire du pain , et en médecine. Le seigle est médiocrement chaud , mdins* 

• toutefois que le fromeut, et plus que l'orge. Vertus» ba farine &ert à dissiper les 
turorurs douloureuses des érésipèles et de la goutte en forme de cataplasme, ou 
saupoudrée, surtout sur les érési(>àles. La son est fort détersif, éuiullivnt , propre 
pour les cours de ventre , pour adoucir les acretes de Iif {iq^trine , étant pris en ^ 
décoction par la bouche , ou en lavement. L*a décoction du son et des figues est 
utile dans les alTectioni des* amygdales. Le pain de seigle s'applique daçs les dou- 
leurs de tètegt des autres partiels , dans U foiblcsse d'estomac , la palpitation du coeur , fl 
et dans l'appréhemion*dc iTavortcment par la fui blesse du foetus. On le fait rôtir ^ 
ou bit-%ort le réduit en miettes, puis on le trempe dans du vin, ou quelqu'autre 
liqueur convenable pour Tuppliquer sur l^artie. La croûte , i>u une trancfie rôtie, 
puis arrosée de ^ inaigre, et saupoudrée oc canelle , de muscade, et d'un peu de 
safran, et de quelques autres poudres aromatiques, est salutaire pour appliquer 
sur U région de l’estomac dans le chelera morbus^ pour arrêter le vomiisement 

et ôter le ^égoût. Le pain d'épices est bon jiour le même usage. L'odeur du pain • 
chaud emi>échc le vomissement et lo dégoût qui suivent sourent la p«ise d'un pur- 
gatif des^réable , ^ d'un vomitif; le pain de seigle, mâché avec du beurre, et 
appliqué sur les tumeurs , les fait mûrir. Ce pain est un peu laxatif , et est bom 
à ceux qui ont le centre paresseux. 

Seniçon, senccio \uêgarîs y sivs erigeron» Plante "fort commune qui croît tans 
cuUiire dans les champs, dans les^chetuins , dans les jardins. Vertus» Le séneçon 
eit émollient, humectant, rafraîchissant, apéritif, vulnétairc; ton princq<al usage 
est dans l'épilepsie des enfans , cuit dans leur bouillie; dans le choiera morbus ^ 

U ja'ixiisse, rintompérie chaude du foie, contre Jes ters, p<^^r le vomissement et 
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le ernehevent de s**’''Rt poi'r appaisor la coÜqtip ; on emploie tout© la pLnte dan$. 
la decoction ordinaiie drs lavctiiens , et dana les cataplasmes que Ton oïdonne pour 
avancer U suppuration des turuciira ^ car cuit en aïeux oing, et appliqué, il n’y a 
point de tumeur qu'il ne fasse mûrir et perc«*r , ou dissiper , soit aux genoux , ou 
Ailleurs, et il guérit les démangeaisons et les herpes Pour la goutte, pour les 
hémorroïdes, et pour dissiper le lait gruneté dans 1rs mamelles , il faut faire bonîU 
lir cette plante dnns dii lait, ou bien la faire cuire avec du beurre frais, et l’ap- 
pliquer en catnpissVie. Le srnci^ori pria c# décoction , ou autrement, provotyie les 
mots retenus. 'Pilé et appliqué sur nne plaie, U la guérit en p»ti de temps. Il est 
bon k la gale de la tetè, aux écrouelles, à la suppresiiors d’urine, aux fistules et 
à l’inflaniniatiq^ des mamelles. Deux onces de suc de senreon aralées font mourir 
](’$ vêts , et appaiaent la colique. * t 

Serpentaire grande , jcrryrr^/nna dracunculus major vents. Pia0te qui pousse une 
si-ulc tige ù la hauteur de deux pieds ou environ , droite , couverte d’une écorce 
^ui représente la peau d'un serpent par ses membrures ou taelies de couleurs di- 
versifiées J elle SC muliiplto deplbut enraciné j sa racine est grosse en forme d’oignon ; 
«Ile croît aux lieux ombrageux, particulièrement aux pays cfiauds. Vertus. Sa racine 
oignon est purgative; elle détathe 1rs humeurs grossières, pituiteuses et vis- 
queusi'S , elle purge les sérosités. On la fuit sécher , et on la prend en poudre : la 
dn<e est depuis un scrupule ju^n’à vine drachme. Ses feuilles sont détcrsîves et 
vulnér.iircs: on les estime propres pour résister nu venin, «t contre les morsures 
des serpchs. On emploie U racine et les feuilles de la serpentaire comme celles 
du pied de veau, qui est appelé par quelqueS'Uns petite serpentaire ^ et elle en 
a les vertus. 

Ser|Kjlet , se^yîlum. PeHte plante qui s’étetid sur terre , dont les feulIlRS 
approchent assca de celle du thym ; elle croit aux lieux incultes , luoutdgncuz , 
secs, rudes, sablonneux, pierrf ux , dans les champs; elle a* une odeur fort 
agréable , et un goût aromatique Acre. Vertus. Lo serpolet est cliaud , dcssicca- 
tif, d’iina saveur âcre, atténuant, apécslif, céphalique, utérin et stomachique. Son 
principal usage est d’excilcr l’urine et les mois, d’arrêter le crachement de sang, 
et les roouvemens convulsifs; il est d’une grande utiHié dans les maladies^atar- 
rcusts de la tète, à quoi l’eau et l’esprit sont spécifiques ; ^ la plante s© doit 
ctieillir le matin lorsqu’elle est mouillée de la ro|ée. On applique le serpolet sur 
le front pour appaiser le mal de tête, ûu on le fait cuire au vinaigre et huàle 
rosftt , et on en oint les tempes. Bpuilli avec du miel , il nettoie les poumons. 
Une drachme de sa poudre, bu9 avec de l’eau, appaise les tranchées, et délivre 
dé la difficulté d’urinef. ^ * 

* Serrette ^ jacia nvmorensis qnac scrracula vuîgo. Espèce de petite jacée qui 
croit daU% les bois, dans les prés, aux lieux sombres Vt humides. Vertus. Elle 
est rulnéraijc , propre pour lés contusions^ pour ceux qui. sont tombés de haut ^ 
elle dissout le sang caillé, elle déterge, elle dessèche, elle appaise Ta douleur 
des hémorrhoïdes étant écrasée* et appliquée dessus; elle est propre pour les her- 
nies : oa s’en sert intérieumnent et extérieurement. On donne de sa racine ca 
poudre par la bouche. La dose est depuis uit scrupule jusr|u'à une drachme. 

Souclitt , cyperus. Plante dont il y a plusieurs espèces, entr<f lesquelles il y en 
a deux qui sont Iç plus en usage en médecine; savoir, celle qu’on appelle Jo»- 
eheS rond , parce que sa racine est ron^dc , en latin cyperus rotundus x'ulgaris ^ 
«i le soucliet long dont la racine est longue, oppclé en latin cyperus àdorjtus 
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radù'c longa. L’une el l’autre iî<» tntirlo^t croissent .sans culture ^.ins les 

ronrais, Iv Ion» des rtiisseatix et des f)ssés. Leurs racines sont employées dans 
les r> medes ; on les nppt>rtc à P.^*is sè* hes d'iîtampes, et de plusieurs autres Itcur 
des environs de Paris. Choix, On doit 1rs clioisîr grosses y nou?elleS| bien oour* 
ries , ayant odeur : <sn préfère le sonchet^ rond au long, f^ertmt. Les» 

raeitu-s de souefirt rortifirnt IVstoiusc , elles excitent Turine^ elles résistent nu 
venin, elles rliassrnt les veiiis, elles arrêtent l'Iiydropisie commencée, et aoudeni 
les ulcères de la m »sie. La d»$e en substance est d*une drsrhme , et jusqu’l 
demi'Onco en infusion. 

5>oury , caliha^ axee çalendulo. Plante fort *eonnue dans les jaadins où on la 
cultive. 11 y en a une esp'Te (|ui erdt dVlle*mùcue dans les aignes, bc>aucoup 
plus petite dans toutes scs parties que la cultivée , et ^ui est la Aeillrtire pour 
Puk.ige de la mé'I^ne. l'ertus. On se sert principsIemc-Dt des Üeurs de souci , 
qui sont cardiaques, hépatiques, apéritivca , elles escilent les urines, sont spe* 
ci6ipies dans riiydropitie à. 1a dose d’une drachme, et dans 1s jaunisse $ elles sont 
aleiimsrques , sudoriüqnes On rofiftt dans le vinaigre les boutons des Heurs avant* 
qu’iU s’ouvrent , qu’on h.attgc en forme de câpres. Co fait aussi une conserve 
dt;s ^h urs , qui ont été mises par les modernes au nombre des fleurs cordiales. 
Ou donne tioe once de leur suc avec une drachme de poudre de vers de terre 
À prendre le matin à jeun, comme no remède sj^ifîqiie dans la jaiinissn. LVau 
el Iv sirop fait du suc des Üeurs de souci , sont ordonnés dans les maladies malignes. 
On peut donner les fl>*urs ^de souci en substance, en décoction, et en cunstrvr* 
Le vinaigre de souci est un bon préservatif contre U pc.te. Le souci est un boa 
foiiilant pilé avec du vin blanc, et appliqué sur les tumeurs des écrouelles, il^ 
les fait disparohre. Pilé seul, eè appliqué sur les eprs des pie4g| il les guérit. 
On mange le souci sâuvsge en salades , et on en boit la décoction ]»our lea 
écrouelles avec saccès. Le jus de souci mêlé avv un peu de vin ou de vinaigra 
tiède, est sourersin pour appaiser la grande douleur de tête et des dents, ai on 
en use en roroenUlioii et rn gargarisme. 

Spina so/s/x>/a//r , sive carduus sullatüt luteus ^ foliis gyani. Espace de chardon 
étoilé dont Us fleurs sont jaunes. Cette plante croit aux pays chauds, comme vers 
Montprllier, et dans les jardins où on la cultive; elle fleurit vers le solstice 
d’été. Certuê, Eilê esS apéritivC| sudorilique, résolutive, propre pour U cachexie, 
pour l'hydropiiie , pour les obstructions dé la raté et du mésentère , pour la 
semtique , pour la jaunisse , pour lesquelles maladies on prend les fleurs* et la 
racine. On s’en sert en décoction, ou de son eaiadislillée potii* la pleurésie, pour 
les douleur# de* la sciatique, pour les enflures de la rate , et pour prtfvoquer la sueur. 

Squille , ou oignon marin. Plante bulbeuse ^ont il y a deus espèces ; savoir , 
le mâle appelé squilU blanche , de la couleur de son oignon , en hitin scilla 
mascula f scilla radict ^Iba ^ et la femelle appelé squille rouge ^ en latin 

Ailla foerHina , sîve vulgarls ratUce ruhra. Les equilles croissent aux lieux sabloL* 
neux , proche de la mer, en Espagne, en Portt^al , en Sicile, dans la cUdevaht 
Normandie; on en apporte de différentes grosseurs. Choix, On doit*lea^ choisir 
récentes, de grosseur médiocre, bi^ saines, bien* nouéiies, cueillies vers le moi# 
de juin (de prniiigl à messidor), pesantes, Crmes, empreintes d’un suc visqueux, 
amer et^ùcre. f^ertus. La squille est chaude i dessiccaiive , àcre , amère, stié- 
Duante, incisive, abstersive, discussive f diurétique, et elle résiste à la corruption, 
bon principal usage est dan# le# obstructibn# du foie, de U rate et des reins ^ 

* dan# 
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dans le mucilage tartareux des poumont , la toux ; elle excite Piirlne , elle gtærit 
les gales de la tête et les engelures eu infusion dans de Thuile. On en fait un 
oxyroel simple et composé , un loocb , des trochistjues ^ ttn vinaigre. 

Slatice y. a/af/cc , sive cariophdilus moHtanut Jîore glàboso. Plante dont on $e 
aert dans les jardins pour faire des bordures ; il y én a utié espèce dont Ivs liges 
sont plus hautes que celles de Pautre; les fleurs sont pour Pordinaire rongiltres; 
oo en voit aussi une espèce dont les fleurs sont blam hes. I/uiie et PaUire espères 
croissent aux lieux montagneux et humides^ proche dé la tlier et dts rivu*r<s* 
Vertus Toute la plante est astringente, et très-dessiccatîve , souveraine pour res- 
serrer la défluiion des humeurs, suit qu\m Papplique broyée, ou qu'on en avale 
le suc ou la décoction : elle guérit la dyssenterie , Pémorrhagie du nex , le cra* 
chement de sang, et arrête 1rs cours de ventre; enfin elle est singulière pour les 
plates, l't ném» elle guérit les ulcères mslins 

Stoechas arabique, stoechas arabica vu/gà. Plante qui a uné odeur iroinatlque , 
et un goût &cre un peu amer, qui a pris son nom des Iles Stécades oU d'Yères, 
qui sont sur les cbies di: 1a ci*devant Provence, où elle croit altoiid.iinment, elle 
aime les lieux secs et arides : c'est de U qu'on apporte les épis de .stoechas 
secs, garnis de leurs fleurs, qu'on emploie en médecine* Il les faut cUeUlir entre 
la Heur et la semence; et pour leur conser\er leur odeur et leur couleur, il faut 
iea faire sécher enveloppés dans du papier gris, puis les enfermer dans une boite. 
Céo/x. On doit choisir ces épis gtos , bien nourris, récens, garnis de beaucoup 
de fleurs, odorans; ils perdent en vieillissant leur couleur et leur odeur. Vertus» 
Les épis de stoechas sont chauds, dessiccatifs , abstersifs , atiénuatis, apéritifs, 
céphaliques, hystériques. Leur usage priucipal est dans le vertigè , l'apoplexie, la 
paralysie , la léthargie et les autres affections de la tété et des nerfs. Ils ne c dent 
en ^ien à l'hytsope dans les maux de poitrine, comme toux, asthme; ils poussent 
par les urines, ils ré»istent aux venins, et remédient anx affections hypecondriaquea» 
L'us ge extérieur est en forme de lotion K la tète et de parfum. 

Stoechas titrin , ou immortelle, tlkhr^sum^ tive stoechas citrina. Plante dont 
les tiges sont cotonneuses, hautes d'un pied, garnies de petites feuilles étroites, 
velues, portant de petits bouquets de fleurs de couleur jaune pèle, <|Ui se peuvent 
garder quelques années sans t|U*tlles se pourrissent. Ce qut a fait appeler cette 
plante immortelle. Elle croit aux lieux secs, 'chauds , sablonneux * proche de Mont* 
pellier , dans les ci-devant Languedoc et Pro^ience. Vertus. On se sert en médecine 
de ses flrors qui sont chaudes, dessiccatives , apérilives, incisives , diaphoréiiquea 
et vulnéraires. Leur principal usage est dans les obstructions du fuie, de la rate, 
des reins, ]x7ur dissoudre le sang coagulé, dessécher les catarres, arrêter les pertes 
de sang des femmes, chasser les vers, et remédier mux fluxions &cres des poumons; 
elles chassent les lentes et les poux eu forme de lotions i 1a tète. 

Succise\ ou mort du diable, succisa^ $ive morhus diaboli, Espèce de srabîeuse 
distinguée en deux espèces, dont l'une, qui est la plus rare, a les feuilles vilues , 
et l'autre ne les a pas. Ces plantes croinent aux lieux incultes ^ vers les bois, aux 
bords des chemins , dans les prés. V'ertus» Cette plante est chaude , dessiccative , 
■roèie, alexipharmaque , sudorifique, vulnéraire, comme la scabieuse avec qui elle 
conviait dans ses autres facultés. Elle est célèbre contre L'épilepsie, I.i peste, le sing 
coagulé , les abcès internes, l'esqtiinancie, les tumeurs des amygdales qui ont peine 
à supj'urer, en forme do gargarisme, aux boutons, contusions , charbons, et let 
plaies récentes ; on donne une drachme de la racine pour faire suer. 

Tome'in» 
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Sumac, r^vs f s/vc sumac arahum,» ArbrÎMeau qui croît quelquefois k U Itaatfur 
d’un arbre; il aime les lieux ]>ierreux. On ae sert en médccino de set feuilles et ^ i 
de ses fruits ou semences qui viennent en grappes rouges comme du sang. Vertus, ' 

Le sumac est rafraîcb lisant • dessiccatif et astringent; on se sert de ses feuillea et 
de ses fruits^ principalement en décoction, dans les cours de ventre , dyssenteries, 
flux d'hémorrhoîdes , pertes de sang des femmes , et gonorrhées. On met une poignée 
de feuilles, ou dcrai^once des fruits qui sont plus efbcaccs , dans chaque pinte d'eau ; 
oïl on do nne encore avec plus de succès rcitr^ic de ces fruits ou grappes fait avec 
IVau commune, depuis deux gros jusqu'à denii>once , pour arrêter toutes sortes de 
flux de rentre , selon rexpérienre de Cliomel. On se sert encore des feuilles et des • 
semences du sumac, en fdVrae de gjrgarismc, dans le scorbut de la bouche , iVxul- 
cération ou la pourriture des gencives , et l'ébranlement des dents. Les tanneurs 
se servent des feuilles pour tanner leurs cuirs , cVst ce qui fait appeler le sumac 
rAus coriaria ; et les teiiifuriers emploient ses friiiu pour teiudre en noir. 

Sureau, sambucus fructu in umbcUa nigro. On se sert en médecine de ses 
fleurs, de ses baies qui sont noires dans leur maturité, de son écorce verte, de 
ses çimes et de ses éponges Vertus» Tout le sureau est chaud et dessiccaii/ , 
résolutif ÿ et spécillqiie dans l'hydropisie ; les fleurs sont discuasives, émollientes > 
résolutives et anodines, appliquées extérieurement , et diaphorétiqnes , prises inté- 
rieurement. Cuites dans du lait, et appliquées avec la décoctiom , elles font mer- 
veille contre Pérésipèle; et celte même décoction prise intérieurement , est excelbnte 
dans le même mal pour exciter la siit'ur; la décoction en sera encore meilleure, si on 
la fait dans du petit hiit , et elle conviendra au scorbut, parce qu'outre sa vertu 
dijphorétiquc , etb; hichc médiocrenieiÿ. Les haies sont sudoriflqiK s , et alcxiphar* 
maques ; elles sont pr«ipres pour la üyssenterie , étant prises intérieurempnt. On 
en fait un rob ou suc épaissi , et on en tire le suc qu’on incorpore arec dt la 
farine de seigle, dont on forme de petits pains, ou des rotules qu'on mf^t cuira 
au four, en sorte qu'on 1rs puisse mettre en pOiidre , laquelle on donm* dans cette 
maladie atec grand succès, depuis demi-drachme jusqu'à deux drachmes ; on en 
trouvera la préparation ci-après, parmi Hes trocliisqurs. F. a seconde .écorce verte 
purge les humeurs lérctisrs des hvdropiques et des scorbutiques, prise en infusion 
ou en décoction; celle qu'on lire de sa racine est estimée la meilleure; elle évacue 
aussi les sérosités de la masse du sang qui produisenf la gale. Le suc ex|rtrné de cette 
écorce , pris depuis une once jusqu’à une once et demie dans un véhicule approprié, 
ptirg?; spécifiquement les eaux des hy.lropiques. Le sirop préparé avec le même suc, 
possède les mêmes vertus. L'huile dans laquelle on a fait infuser ou bouillir cette 
écorce, est un excellent remède contre h s brûlures; elle entre dans plusieurs bons 
ongiiens qu'on prépare pour Ce mal. Les bourgeons ou boutons de sureau purgent 
violemment par haut et par bas ; on en peut manger en siLide pour celle intention. 

L'éponge 4|iii croît sur le sureau , appelée vulgairement oreille de Judas , gué- 
rit lus m.iludi(s d«-s y- ux ; on'li met tremper dans une eau Hppropriée pour l'appli- 
quer. Quelques-uns lout boire l'infusion de celte éj>onge dans du vin blanc pour 
guérir i’hydropiaw : l’infusion de la inéme éponge est très - propre aux maux de 
gorge, à l'esquin .iicie et aux autres inflainuiatioiis de celte partie; on U met macé- 
rer dans du ^ inaigre duquel on so gargarise la gorge ; c» s éponges sont très-p^iltfc, 
mais étant infusées dans quelque liqueur, elles deviennent pradigieiisemenr giossea 
•t molles ; l'eau de b iir infusion est adiiiirahle , tant en dedans qu'en deiiurs , 
eoDUe toutes les tiuaoura de U gorge ^ et Freilagius conviciil avec tous les auteurs | 
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n’y a point de remède plus présent : lor$t|ue U-s petit» enfans ont une apos- 
turae sous la langue cju’on appelle ranuli^ , on fait infuser de ces éponge» dans 
leur boisson pour les guérir; la même infusion est pareillement bonne contre IVpi- 
lepsie des enfans : la moelle i|ui* se trouve clans le milieu des brandies . hac hée 
et avalée , pousse l’urine et les sables des reins, et guérit souvent la néphrétique 
et l’hydropisic ascite. 

Tabac ou nicotiane, tahacnm , jiVt* nicotiana. Plante originaire de l’Améric|ue , 
mais qui croît fort aisément et qu’on cultive en France ; elle fut nommée encore 
Vkerbe du grand - prieur et C herbe à la reine. Il y a trois esp ces principales Jo 
tabac ; savoir | le mâle qui est à feuilles larges et à feuilles étroites , et la femelle 
qui a les feuilles presc^ue rondes ^ et les llcurs d*im jaune verdâtre; au lifu que 
celles du luàlc sont de conUar purpurine , plus longues, et ont des tiges bcaurcup 
plus hautes que la femelle. Toutes Ic's trois espèces sont d’/isage , mais néanmoins 
on $0 sert plus communément du mêle , tant intérieurement* qu’ealérieureraent ; 
car la femelle ne sert qu’à l’extérieur et lors seulement qu’on la spécifie fau lieu* 
que quand on parle du tabac sioiplcment , on entend les deux esp ces du mâle* dont 
on se sert à faire le tabac en corde et en poudre. Vertus, Les fieuiÜ>*$ de tabac sont< 
chaudes et dessiccdtives en un plus haut degré étant sèches, quefrahhes; abster- 
sives , incisives, résolutives , av^ un peu d’aslriclîon ; elles résistent à la corrup- 
tion, fout éternuer, cracher eL vomir; elles sont anodines, très-viilnriaires et ii!»i- 
tées pour le plus souvctih'^o d^ors ; car les fenillrs vertes du tabac mâle pilé*'S 
et appliquées., jus et marc, sont bonnes à toutes plates, ulcères , écroiitllev , g n-> 
gr^nes , noli me tangere , ulcère , gale ouverte , teigne , dartres , contusions même invé- 
térées , piqilres de vive , rongeurs du visage , piqAree venimeuses et briiltires. Lu 
hiver , au défaut des feuilles vertes , on peut se servir utilement aux maux cU> 
dessus de l'huile d'olive, dans laquelle on tes aura fait bouillir en uiitr*rone quand 
elles sont dans leur force et leur maturité : le tibac donné iotéri^furrment , e**! un: 
violent vomitif propre pour déraciner les fièvres intermitte, tes opiniâtres, et le» 
autres maladies semblables, mais on n’en doit donner qu’avec beaucoup de circons- 
pection ; l’usage du tabac est contraire aux jeunes gens et aux'bilieux. Fumer le 
soir empêche de pisser la nuit^ l'onguent di* tabac de Joiibert est excellent contre 
les écrouelles ; le suc de tabac mâle niélé avec la poudre de dépouille de srrp»*nt 
en forme d'injection , guérit les ulcères fistulcux d'une minière Ldntiruble ; ou b;cn 
011 prend du sur. d'écrevissrs avec des feuilles de tabac t la poudre de dépouille 
de serpens qu’on mêle ensemble pour appliquer sur les fistules : la fumée de tabac , 
quüiqu'abusive , est pourtant salutaire dans plusieurs maladies du nés et de la' 
gorge ; savoir , le coryza , la relaxation de la luette , l’infiammation de la gorge 
et les aHVetions catareeuses. Au défaut 4 ü tabac mâle , on peut se aer'ir du IsImc 
femcltu pour le.*» maux externes , quoiqu’il o’alt pat tant d'efficacité. Vertus du 
tabac femelle. De plus, ses feuille» mises dans la décoction des cly»tère» , sont 
singulières pour les dysseiUeries , son huile, préparée avec égal poids do son jus et* 
d’huile d'olive bouillis ensemble à la consomption du jus , est spécifique contre 
les chancres des mamelles et des autres parties; son suc appliqué est singulier à 
la teigne, ayant auparavant r:sé la tété du malade : ce luéiuo suc , luélé avec 
graisse humaine et appliqué , appnise l#dotil<Mir t*l 1 inllammation des gouttes ; mais 
cette plante , prise inlérieiircuicnt , purge avec trop de violence ; c’est pourquoi 
on s’en abstiendra : cette herbe est contraire aux poux , et principalement aux 
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pnrr* q>»’ella t«<» , ce qu*on peut éprouver sur 1<’S tl irn^; rar <î- » qii’on !''« â 
{ron«'s , sott de 1 lio b ’ J cm i!c soa suc ^ ellc& qciitt ui eu >& t>'>; prise ^ >t toncheiit 
en Lns. 

Tamarin, tJfnirix , s/ve tamariscus^ Arlur de fno^.' .no (|ui ernît prin» 

cipalrmont aux |*')s cliauds, rnaimc dans Its ci-d'vant et Laiigiiodoc «• 

procrli»' dph rivières et anima lieux liumidi-s. / t-rtus. L\'<orr;, de la raciiiedu tamaris 
est la pâ lie la plus usitée en iiiéilicinr; «lie «*st clrrnd* et dessiccative , altë-» 
xmante « a|értl;ie, nbstervire » asii ingeiilo « diurétique «f b'iiiqne ; car illercmc- 
die « rricacem«'nt aux ar><*riinns de la rate kHis^i*bien que Pécorce de fréne^ et on 
a coutume dr les ordonrier'Cnnjnititement pour rétablir Us ioiictions de ce viscèra. 
On assure cpie de boira dans une tasse dt* tamiris, est ua remède prés^rvaiif, et 
même rur.ttif |>our loiis les maux do rate ; on prend ordinairement six oncea 
d'érorce «lu bots de tumaris et <U la racine de frêne ou de tamaris y cju'on fait 
cuire dans six pintes (tVou comuiuue juscpi'A l.i consomption de la moitié ; et cette 
dérouion bue seule ou avec du vin , est fort ostimée contre les afTeLtiona catar- 
reustrs , la goutte al l'liydri>|iiaie , à cpioi «*Uc est trèx-salutaire ; mais il faut avoir 
aoin que le v$rqtre dveuture libre; enliit te tamaria aies vertus du frèae| excepté, 
la ficulcé vulnéraire. 

Tanaîsc ou tanai»ie , Mnacctum^ »ivv athannsia. Plante qui a one odeur (c>rte « 
désagré ibie et d*un goût aoier { elle croit sans cbemins , dam 

les champs , proche l**» haies, d.ms Ica jardina, f^rtuê. £lle est chaude, dessic- 
cative , incisive , discussive , vulnéraire , utérine et nephréti||ua ; aon principal os tge 
eat contre b a vera, les tranchées du ventre, le calcul , Timpureté des reins et de 
la ve-sie, et contre les vents, Phydropisie., la jaunisse et les pàlva Coul«'iira ; lea 
feuilles et les fleurs s'^emploieat en décoction ou en infusion : on donne la semence 
ou Peau distillée de la plante [mur chasser les vers; le suc de U plante est bon 
pour les gerçures des mains , pour les dartres et pour la teigne. Pour le rhuma- 
tisme , on met les feuilles dans de Prsprit de vin enflaromé , et on en frotte U 
partie ; ou bien on fait distiller les tendons de la tanaisie avec de IVait-de-vie , 
après avoir laissé macérer dedans pendant quelques jours : Pesprit qu'on ets 
tire est pénétrant ;* il en faut souvent bassiner les parties attaquées de ce mal , 
les couvrir avec des linges chauds , et aiémc en iîwre boire deux ou trois cutl'e- 
rées par jour. 

* Tbalîtron , sophia chirûrgomm , jiVe nûsfurfium s\/v€ftre tenuîjstmr) divisum. 
Plante qui croit haute d'un pied et demi , branchue en forme de petit arbre , dont 
les feMiilles blanchâtres sont découpées très mena , et qui porte une grsine rougeâtre 
fort déliée , enfennéo dnivs des goviises guère plus grosses qu'une épingle , mais 
plut longues. Elle croit sans soins ni culiiire aux lieux rudes , pierreux « sablonneux , 
incultes. Vertus, Le thalitron est d'un goût un peu astringent, mais ^cr*\, et qui 
approche de celui de la ovoutarde ; il est vulnéraire , astringent , déiersil et fébri- 
fuge ; le suc , U conserve et Psxtrait des ieuilles et des fleurs sont propres poux le 
crachement de sang et pour le flux immodéré des hémorrhoïdra» On en vend la graine 
à Paris cbes les graioetiors tous le nom de thalitron ^ qui est éprouvée ponr les fièvres 
tierces et qiisrtes ot mène continues , donnée les jours de crise « pour arrêter les 
diarrhées , les dyssenteries , les flux hé|stiques, les pertes de sang , et les fleurs 
blanches des femmes ; on la donne écrasée awc la poinle du couteau , depuis demi- 
drachme jusqu'à une drachme; savoir, pour les fièvres tièreeset quartes dans un oeuf 
mollet au lieu de soi deux benres avant le frisson , observant que le malade 
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d*tti ni bu ni maogé deux heure| auparar«nt U prise , et soit aiis«i deux Keiir<»s flprê!« 
•ans hoir: ni margrr. Il est bon qu’iJ 84^ été siigné , et nît pri< fliirîqiîr*: lîvomons 
• r.int rpie dVn user ^ pour tous 1 •$ flux <le ventre ^ dj* s«nj»’, ( t anTrrs ; o-% li donne 
dans du potage , ou daf»s du vin rouge , s’il ny a point de fièvre , ou dans un o<*uf 
cuit mollet, dient deux heures devant et npiès U prise sans rien prendre; on sVn 
sert aussi pour les hernies ; elle tue h s vers ; on la peut donner dans une pomme 
cuite, ou dans du vin , ou dans de la bouillie aux cnfins à U mamille; IVaii ou 
la plante , macérée à froid , a les mêmes vertus. Cctle graine est bonne aussi pour' 
les hémorrhagies, tant du nex que des plaies, on l'applique écrssi^ sur celles*ri , 
et on en attire par le nés en forme de tab;c*pour en arrêter le sang , serrant un 
peu la narine avec le doigt pendent quflqn'espace de temps. Nota. La plante bmyt'o 
et appliquée guérit les blessures et les ulcères même invétérés et malins , et elle c<>fe 
outre c«U bonne à résoudre le aing grumelé et épanche sur les lôgumens qu'elle 
fait évaporer en l'attirant à la surface. 

Thym , thffnu». Voyez sa culture , tome II , page 459. Vertus. Le thym est ch.vud 
et dt.ssiccalif , d'une saveur un peu âcre, atténuant, incisif et discussif ; il fortîHe 
le cerveau, il atténue la pituite ; son principal usag-? est d^ans les affections tarta* 
reuses d'^s pouiaons , comme l’astliine , In toux , pour Î^P^olique venteuse , pour 
exciter l'appétit, aider à la digestion. Il convient extérit urement aux tumeyra froides, 
aux contusions des yeux , aux douleurs de la goutte et à U paralysie ; le meilleur 
thym est celui de Crète ou de Candie , mais U est rare en ce pays et fort difficila 
à élever. 

Tillau ou tilleul , iilitL, Vertus, Les fleurs de tilleul sont chaudes , deasiccati /es , 
de parties ténues , discussives ot céphaliques ; leur principal usage est dans l'épi* 
lepsie , le vertige et l'apoplexie ; les feuilles et l'écorce dessèchent , repercutent et 
poussent par les urines. Schrodet a vu une femme cachectique parfaitement guérie 
par l'ussge d'une décoction dVcorce de tilleul dans du vin; le mucilage tiré de la 
même écorce est bon contre la brûlure et contre les ulcères ; la seinencc remédie 
A la dyssenterie , i toutes sortes de Ûut , et à l'hémorragie du net étant mise dedans; 
le bois , réduit en charbon , et éteint dags du vinaigre , résout puissamment lo sang 
grumelé. Leg feuilles de tilleul entrent ordinairement dans les nouets et les potions 
céphaliques; ses feuilles appliquées sur les tumeurs ries pieds , servent à les dissoudre; 
leur décoction sert contre 1 1 douleur du trnesrae , appliquée «0 forme de fumentation 
à Va/tus avec des linges doubles ; «lie resserr^ en même temps le ventre, et 6te 
l'envie d'aller fréquemment au siège ; le gui de tilleul n'est pas moins anti>épilep* 
tique que celui du coixdrh r. 

Tormentille , tormentilla , she heptaphyllum. Plante dont il y a deux espèces ; 
savoir , la sauvage « qui est une espèce de qnintefeuille, et qui croit sons cultur««.d.tos 
les bois aux lieux sablonneux , et aussi aux lieux herbeux et humides , et celle di*t 
Alpes et des Pyrénées; elle diPère de la première, en ce que ses feuilles sont plus 
grandes, et s i racine est plus grosse ; on l'envoie sèche pour être employée en méde* 
cine. Choix. On doit choisir cette racine récente , bien nourrie, groMt à peu près 
comme le pouce , nette , entière, mondée de ses Blaxnens , compacte, bien séchée^ 
de couleur brune en dehors , rougeÂtre en dedans , d'un goût astringent. Vert^. La 
racine de tormentille est dessiccative sons beaucoup de chaleur , astringente , vulnérairei 
diaphorétiqno et alexipharmoque. Son principal usage est dans la peste, et les autres 
maladies malignes accompagnées de la dyasemerie , de la diarrhée , ou de l'hémorrhagie 
fréquente du ne«, d'autant qu'elle résiste d'un CÛU à la moligniié , et arrête ds 
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PâiKrc le mourcment \iciè du sang et det autres humeurs | et elle U plus usitee 
de tous les végétaux dans tous 1rs ilux de ventre et de matrice , comme auksi dans 
le crachemeut de aangj elle résiste au Tonin et au poison avalé} on la mêle dans 
les remèdes cordtaqucs | et elle est bonne pour les plairas. 

T’rt^Jîe musqué ^ ou lotier odorant , lotus hortensis odoratus. Plante c|ii*on sème 
dans 1rs jardins , dont les tiges sont hautes d'un pied et demi | portant des feuilles 
, dispost'es trois à trois comme les autres trèfles, mais plus blam li.\tre$ , et dont les 
fleurs sont bleues pour l'ordinaire ; car il y a une espèce qui les a blanches. La 
plante périt tous les ans, mais elle se resème dVllc>niéfue , quand on laisse mûrir la 
^ erenence sur le pied. f\‘rtus. Le lolTer est tempéré , dcssiccalif, digestif , abstersif, 
alcxlpharmaque » anodin, diurétique et vuliurrai^^. Son principal usage est dans la 
pleurésie , la dysurîe , il entre dans les potions alexipharmaqiies et vidnéraires , 
dans les maladirs où le sang est gruniilé} lo.iii distillée est ophtHlmique, et éclaircit 
la vue ; et le suc de l'iierbe , distillé d.uis Us yeux , en efface les taches. L'huile 
préparée par infusion, principalement de s^'S fleurs, exposée au soleil comme celle 
de rnillepi-rtuis , (‘\t tiès> vulnéraire et salutaire contre les vieux ulcères qu'ille nettoie 
et cicatrise , propre aux^Iaics récentes, aux contusions, aux hernies des enfans , et 
pour appaiser l'iiitlainm^R>n des tumeurs, et la douleur des hémorrhutdea. L'herba 
sèche , mi%e parmi les habits, les garantit des vers. 

Troène, igustru/n. Arbrisseau qui croit aux lieux rudes, et dans les haiea. 
On se sert en médr^rine de ses fniilb s et de ses ilffiirs, qtii sont blanches | 
et d'une odeur agréable. Vertus. Le troène est rafiaichissant , de*s:»iccatir , astrin- 
gent, incisif, les fruilh s plus que les fleurs. On l'emploie contre les iiiflammationSf 
la pourriture et les ulcères de la bouche et de U gorge ^ contre la relaxation et la 
tumeur de la luette, la laxité des g«*nrives, pour le scorbut en forme de garga* 
risme. Forestus estime les mêmes gargarismes pour h.s ulocres de U bouche, et il 
y ajoute le miel : ce remède sera meilleur si nn ajoute h s friiilli s de scabieuse| 
s . surtout si on veut souder ta solution de continuité. L'eau distillée du troène, dans 

quoi nn dissout un peu de miel rosat , et quelques gouttes d'esprit du v.triol , ou 
de sel, est merveilleuse contre la pourriyire des gencives, sytupcAme ordinaire 
du scorbut. Quatre onces du suc ou de la décoction des h uilles et «les fleurs du 
troène, prises par verrées , arrêtent le crachement de sang, h s hémorrhagh s, et 
les cours de ventre Les fleurs exposées au soleil dans ime bouteille de verre doubla 
bien bouchée , y mettant un peu d'huile pour les empêcher de s'y sécher , se pour- 
ris!»ent et fournissint une liqueur ou baume excellent pour guérir les écrouelles, et 
tous les ulcères pourris. 

Valérianne, vmlerianu„ Plante dont il y a deux es|)(V:es principales employées 
dans la médecine ; savoir , U gr^iode valérianne franche qu'on cultive dans les jar4lins | 
ayant des fleurs blanches, appelée en latin valrriana hortensis t phu folio olusxatri 
dtoscoridis ; la acconde es|>èce est la grande valériane sauvage, appelée en lalin 
valeria sylvestris major , dont les fleurs sont à peu près semhlablrs à celle de la 
précédente, fer/irj. La grande valériane franche et chaude , dessiccative, altoniunte, 

• apérilivc , alexipharm.iquc, sudorifique et diurétique. Son princip*! usage est contre 
la deuiUté de lu vue, et la poudre de sa racine qu'on fait sécher au soleil, prise 
tous lus matins, rétablit mcrveilh*uscment la vuu des vieillards. L'eau distillée de 
toute lu plante, racine, tige et funiUes sur la bn de mai (ilia mi>prairial ), y est 
eheoro bonne axiérieurement eu forme de collyre ou do lotion pour guérir, non-. 
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seulement l'oplitalmic , mais même les <*t los taies. Ho jilu* la vaUriaoe 

est bonne dans la peste , Paslbiue , la jdeurésic , robsiructioo du foie, di- la rate ^ 
des uretères, contre la jaunisse, les vapeurs, les hernies dont on a guéri plusieurs 
personnes en leur donnant chaque matin une drachme de poudre de U racine. Lrs 
feuilles pilées et appliquées appaisent les douleurs de tête , corrigent la .malignité 
des charbons et des bubons, tirent les balles, les flèches, et les épines enfoncées 
dans la chair, et mondibent les ulcères invétérés. On a expérimenté que ces 
mêmes feuilles fraîches appliquées soir et matin sur les pieds des goutteux enflés 
et eoilamuiés , en appaisein U même douleur. La racine de la grande valériane sau- 
vage est un des plus assurés remèdes spécifiques pour guérir Pcpilepsie. Pour cet 
effet, il faut cueillir cette racine au mois de mars ( à la fin de ventése } avant qu*elte 
ait poussé ses tiges, la faire sécher à Pomhre , la mettre en poudre, purger d*abord 
le malade, même avec le tartre émétique, s'il est assex grand et assez rt-plet, ensuito 
lui donner trois jours consécutifs à jeun depuis demi-gros jusqu'à un gros et demi de 
cette poudre, suivant son âge, dans une cuillerée de vin ou de Uît; on repurge le 
malade une seconde fois , et on lui donne encore trois prises de la poudre. Chomcl 
a guéri par cette méthode plusieurs malades de dilTérens âges et de dilTéreus sexgs , 
un enlr'autres âgé de douze ans qui tomhoit depuis trois ou quatre ans deux ou trois 
fuis par mois dans des uiotivemens convulsifs , et auquel il étoit resté un tremble- 
ment continuel , lequel fut guéri sans aucun retour. 

Vclar^ ou tortelle , eresinum Jioscuiis lutcis. Plante très commune qui croit sans 
culture, aux lieux pierreux, contrôles murailles, et aux autres lieux incultes, et 
lieux humides. Vertus. Elle est chaude, dessiccative, incisive, détersive, aperi* 
tive, et béchique. Son principal usage e&t de tirer le muctl.ige des poumons, et de 
remédier à la toux invétérée, à Penrotiement, étant prise en forme de tisane faite 
avec les feuilles et les fleurs de cotte plante, auxquelles on joint la réglisse ; «lu 
bien on se sert du sirop fait at'ec une forte décoction , ou avec le suc de ladite plante , 
et du sucre en parties égalc-s. La semence de Verestimum est sjtécifiquc pour l’asthme , 
le scorbut, la suppression d'urine et la pierre. La prise est ePune drachme en poudre 
dans du vin blanc , ou quelqu'autre véhicule approprié. Son usage externe <st contre 
les csDCers et les tumeurs aquirreuses; on 1a pile dans un mnriier de plomb .avec 
du miel en consistance d'onguent. On se sert d*im mortier et d*un pilon de plomb 
pour réparer ces sortes d'onguens, parce que le ploml^ absorbe l'acide qui pèche 
dans les cancers et tes sqtiirres , et ces onguons sont toujours gris, recevant cette 
couleur du plomb dont il se détache des parties qui s'uiiUst nt à ronguent. 

Verge dor , virga aurea. Vertus. Les unes et Us autres sont chaudes et dcssic- 
catives, délcrsivcs, astringentes, vulnéraires, tant intéiicnrement quVxtéiieurcment , 
litlirontripliques et diurétiques Leur usage est contre la diarrhée et U dy$$cnleria ^ 
le crachement de sang,* pouf dëterger le mucilage des reins et dts uretères, guérir 
la pourriture des gencives, et raiferroir les dents qui branlent , inoitdjfttr et guérir 
les plaies récentes et invétérées. Données en poudre au poids d'une drachme dans 
un oeuf cuit auoilrt, ou infusées du soir au matin dansmi petit verre de vi» blanc, 
elles sont éjtroiivées contre la difTiculté d'uriner, la gravelle dos reins rt de la 
vessie -, on prétend même que la prise étant continuée douz<* ou quinze jours, elles 
bri>»ent la pierre dans U vessie, et la font sortir; et que res feuilles et ces fleurs 
pilées fraîches , et appliquées sur de vieux ulcères des jambes, les ont guéris eu 
neuf jours d'application, les renouvelant soir et matin. 

l'ermicu/üire ^ ou petite joubarbe, sempervivun mi/tuf vcrmicularium acre. 
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Retire joubarbe qui jette quantité de petite» branrhea fort minces, garnie» de petite* 
feuille» succulentes f presqu*aus<ii épaisses qrie les longues; le» fleurs qui sont jaunes , 
viennent nu bout des rameaux; elle croit sur les murailles, et dans L-s lieux pier* 
reux et sablonneux. Elle est fort àerc au goAt , en quoi elle diffère d^une autre 
espure qni lui ressemble , nais qui n'a poiiit celte âcrclé. Vertus. Cette plante est 
cbatidü et fort dessiccative , et d'une saveur beaucoup plus ècre que relie du curage, 
du raifort sauvage, et autres pl.mles semblables, à raisou de son sel volatil âcre; 
elle est spécifique dan» le si orbut et le mal liypocondriaque ; elle purge puissam- 
ment la bile par en haut. Le suc avalé picote telleificAt le ventricule^ que le 
voroissement s'ensuit; cVst par cette rsison qu'étsnt pris avant l'accès des fièvre* 
inleroiiUeiites , il les guérit efficacement. Le suc par expression , ou la décoction 
de cette plante en gaigarisme, avec les autres remèdes appropriés, guérissent la 
laxilé et la pourriture sctnbutique des genc^îves, parce que le tel volatil âcre 
corrige' raiide qui cause ces vices de gencives, qui se rarfernis»' ot après cela. 

Vèroni\ue femelle, e!aiine, ou velvolte , voronica foemina , tive elatine» Lea 
feuilles de la véronique femelle ou velvotte, sont très>aoières , et un peu styptiques» 
Vtftus. Cette plante est adoucissante, üétersive, vulnéraire, elle purilio le sang, 
f t arrête le cours de ventre; on reslime^pour les tumeurs scrophuleuses , et pour 
lu lèpre. On fait un baume de l'herbe de véronique femelle, ou de la véronique 
niàle , exposée au soleil dans de l'huile d'olive , de lin, ou d'amandes douces , ou 
au boin*niarie, ou en firiite de cheval bien chaude, dans chaque livre duquel 
quelques-uns mettent une once de vernis liquide, Irqiiel est singulier sur tout 
autres baiiiurs à toutes sortes de plaies et d'ulcères malins, ménie pour la lèpre; 
et un liommc ayant un ulcère virulent en façon de poLbe au nés, de la guérison 
duquel on désespéroit , a été guéri par la seule application de ce baume, par de 
frèipientrs pottwn» de la deiiKlion des feuilles de la véronique femelle, Uquell* 
est bonne aussi pour l»*s fièvres pestilentielles, ulcères des pourooas , opilationa 
dn foie et de la rate , et souveraine en clystt'res |>our les dysaeoteries. L'eau 
distillée au bain*marie de ses feuilles et de ses rameaux {«ndant qu'elle eat daaa 
sa force et vigueur, est eingulière pour éteindre et arrêter le progrès du cancer 
dis inamelles , et le polype rampant; en injection, elle loondiHe et consolide le* 
plaies , et dessèche promptement les fistules et La ulcères malins ; distillée dana 
Jes yeux , elle dessèche Iss larmes , et elle arrête les fluxions qui causent l'inÛaroma- 
tien et l'eblouUseroent. Appliquée avec une compresse sur les dartres , gratelie, rogne , 
boulons , feu volage , feu sainuAiitoine ; elle les dessèche, et éteint en peu du temps, 
comme aussi toutes autres intiamioations. Hue penJaiit quelqui'S jours , elle arrête 
tous rhumes, voaiîssrmeiis , flux de ventre, dessèche les eaux des hydropiques, 
appaise les douleurs de la colique, ut guérit les fièvm tierces et quartes. Hue et 
appliquée avec une compresse en plusieurs doubles, imbue *d*icelle , elle consolide 
la rupture et desceute d'intestin et de m.ilrice , et arrête toutes sortes de Üui de 
sang; en gargarisme avec un |«ii de vin, elle dessèche les olcères de la bouche, et 
gargarisée seule, elle est siagiiliAre à la defluxion sur la luette, et â l'esquinanrie. 
Le suc et la décoction de ses friiilles font les mêmes effets , quand elle n'est pas 
encore deaséchée par l'ardeur du soleil. On peut user de ses feuilles à la manière 
du thé. Enfin cette plante a toutes les vertus de la véronique mâlo , mais plut 
fioidcment. 

l dronitjue mâle rampante vulgaire, veronica mas supina et vulpatîssirna. Vertus^ 
La véronique mâle est chaude, dessiccative, d'une saveur amère et astringente, 

incisive ^ 
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incisive, viilni*r;iire ç«r excellence, et tiiflorifi^ue ; elle est fort en ns.'ige en \% 
niaaiùra du thé, auquel plusieurs U préfèrent; elle est bc^nne dans Pérosion et 
l’obstruction des poumons, du foie et de la rate, dans la gravelle , la rétention 
d'urine, et la colique néplirétique , «Uns la jaunisse, dans les maux de poitrine > 
dans la toux sèche, l'asthme, dans Piilcère du poumon , lu crachement de sang, 

▼ertiges et assoupissement. On se sert de son rati distillée ; on en use aussi en 
décoction , et en sirop fait avec égales parties de son suc et de sucre blanc. On 
l'emploie extérieurement pour la gale, la giaielle, teigne, plaies de toutes sortes, 
ulcères des jambes , et autres malins invétérés- et cacoëthos. Pour tous ces maux 
pn sert de son eau distillée ou de sa décoction, dont on bassine Içs parties 
malades , et on applique dessus les feuilles , ou des compresses en plusieurs doubles 
trempées dedans. 

* Verveine, vatvena* Plante fort comq^une qui croît sans soin ni culture le long des 
chemins , contre les haies , coq^re les murailles. V^rtua. Elle est chaude , dessic* 
cative , d'une saveur amère , astringente , céphalique et vulnéraire. Son principal 
usage est dans U douleur, et les autres affeciiona de la tète par causes froides, 
dans les iiialadics de» yeux et de la poitrine , la toux invétérée , l'obstruction du 
foie et de la rate, la jaunisse, les maux de ventre et la dyssenterîe, où U décoc- 
tion de toute la pl.mte est un remède éprouvé ; elle brise et pousse le calcul, et 
guérit les plaies. Lesage externe est contre la céphahilgie , pilée et appliquée sur 
le front et aur les tempes. Les mêmes feuilles pilées, mêlées ensuite avec la farine 
de seigle et des blancs d'oeuls, le tout étendu sur dos ëtoupos, et appliqué sur la 
partie, est un reihède fort éprouvé pour les maux de rate, et pour la pleurésie; 
on applique aussi pour cette dernière maladie et pour le point de côté, les feuiUea 
seules fricassées dans la poêle avec un peu de vinaigre, ou amorties sur une pelle 
chaude avec succès. On a guéri une douleur de tète extraordinaire, en |«ndant au > 
cou du malade de 1a verveine pilée et mise dans un aachet. L'eau distillée de verveine 
est très- bonne pour les maladies des yeux , surtout dans l'inllammation Le suo de 
l'herbe éclaircit la vue, et nettoie les yeux l'eau distillée Ce suc nouvel- 

lement tiré , est purgatif , et il évacue particulièrement la pituite. La dose est 
depuis trois onces jus<|U*À six. 

Vcsce , vkia Plante qu'on ctiUive dan.s les champs , dans les jardins; on se sert 
de sa semence p<^pr nourrir les pigeons ; elle est aussi d'usage en médecine. Vertus. 

Elle est astringente, épaississante , consolidante, propre |U3ur resserrer le ventre 
étant mangée ; on en lait de la farine , qu'on emploie dans les cataplasmes pour 
amollir, pour résoudre, pour fortiliiT. 

Vesce de loup, Ijcopenlon ^ sive fungus pulverulentas , dUtus crepitus îupi. 

Espèce de champignon rond, de diverses grosseurs, car il y en a de la groascur 
de la tète , lequel est blanchèlre au commmremen^, puis pâle, et enCn jaune qu«nd 
il est sec. il naît aux lieux sablonneux et hum. des , princi(>alement après les pluies. 

Pour peu qu'on le presse avec le pied en marchant dessus, il se crève en pétant, 
et la poudre qui est dedans s'envole en Pair rendant une mauvaise odeur. Vertus. 

Il- est propre pour dessécher les ulcères. Cr*ite poudré!, mêlée avec un blanc d'oeuf, 
et appliquée , arrête sur le champ to «tes sortes d'hémorrhagies, soit dea hémor- 
rboïdes ou des pliios. O-i prépare encore la vesce de loup en rette manière. On 
en prend telle quantité ' qu'on veut, ou les arrose en été pendant quinze jours 
avec de l'eau, dans laquelle on a fait dissoudre du vitriol blanc, et cL.^qiie lots ^ 

^ qu'on les en a arrosés | ou les fait sécher au «oleil # ensuite ou les met eu poudre , 
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'^ue l*on conserve dans un lieu sec pour arrêter les héroonha^ies eiterncs dans le 
besoin. Les chirurgiens d’yMUmagne ayant préparé les vesecs de loup comme on vient 
de dire , les pendent entières à leur plancher^ et lors(|u^llte veine considérable est 
coti[>ée par un coup y par le moyen de leur [Mxidro quM> introduisent dans la plaie | 
ou qu'ils appliquent sur la \cioe coupée , ils arrêtent le sang presqu'en un 
moment, comme par miracle. 

Vigne, vitis e/Vr^/â.*On la cultive dans les cliaiids et tempérés, rt il y 

en a de plusieurs espèces. Vtrtui» Les feiiilKs de vigne récentes sont ralfaiiKis* 
santés et très*a»tringenies ; l'usage inlerne est pour le couis de ventre , pour U 
dyssrntcrie , le yi/ra , le vomissi'oirnt , le crachement de sang et les aulre« lu'nior-^ 
rhagics > on en boit le suc, 1a d«'cu<lion, ou la poudre drs feuilles cueillies en 
' octobre ( vendémiaire ) , au poids d'une drachme dans un véhicule approprié. L'usage 
externe est de mfralchir «t de modérer U douleur de tête, de procurer le som- • 
meil en formo de lotions aux pieds oit à la tête. La liqueur ou larme qui découle 
de la vigne , quand on la taille au printemps dans le t«‘mp$ de U $«vc , est apéri- 
tive , délersive , propre pour la pierre, pour la gravelle , prise intérieurement. 
Distillée dans les yeux , elle guérit Pophtalmie et la rougeur de ces parties , les 
taies, les toiles, et éclaircit la vue; elle remédie aux démangraisoits , si on les eu 
Uve après les avoir frottées avec du nitrr; elle pas.se pour être conforlative dans 
les fièvres malignes. En se lavant de* celte liqueur, on se guérit de la gale ei de 
toutes les infections de la peau. Quelques gouttes versées dans l'oreille guérissent la 
suidité. Ce suc, ex]«osé un an durant au soleil, s'épaissit en consistance de uu<;l , 
qui est un excellent baume pour nettoyer et guérir toutes sortes de plaies et d'ulcères. 

Le raisin vert, ou le verjus de grain est rairat* hissant , dessiccalif et astringent; il 
excite l'appétit , il peut servir aux fièvres ardt ntes , et pour arrêter le cours de 
xuitrc, mais il engendre un sang indigeste. Le raisin mûr est chntti et hiim>de; 
il enflitmno IVstomac d'abord, et engendre des crudités, des diarrhées et d'autres 
siialadies semblables. Le raisin sec est loeillctir à l'estomac, car il donne de l'appétit , 
cl l.\che le ventre. iV<>/u. Les faisions sec* ou passés, en latin uvae pussue ^ seu 
passulu^ sont ceux qui ont été desséchés à la chaleur du soleil, ce qui h s rend 
jdus doux, ou à la chaleur du four, ce qui leur donne un goût aigrelet. Il y en 
a de trois sortes; savoir les gros, ou raisins de Damai; les médiocres, on raisins 
de Marseille, et Ls petits , ou raisins de Corinthe. Tous ces raisins sont plus lem* 
péfcs qua chauds ; ils amollissent et lilchent le ventre , émoussent l'acrimonie, sont 
agréables à l'estomac, au poumon, et au foie, et calment la toux , on lus emploie 
dans les tisanes pectorales. Les raisins de Damas mondés de leurs pépins dans une * 
infusion d*esu de fontaine , ou de qiielqu'eau appropriée , donnent une boisson Irès- 
agréahle aux malades et très-.désaltérante : on les monde de leurs pépins qui sont 
très*astringcns , et qui conviennent aux vomissemens et aux flux de venirc, de sang 
et autres. On les lorrt'lie pour les piler ensuite, dont on donne une drachme dans 
une liqueur convenable, ou bien on fait boire la décoction d«s pépins concassés. 
Les sarmens , ou le bois de la vigne, sont fort apéri'ifs, étant pria en décoction. 
Le marc du raisin après son expression, après qu*on en a tiré le moût , est appelé 
en latin i-i/tacco; on l'amasse en un tas, ahn qu’il se fermente et qu'il s'échauffe > 
on en envclojipe alors les membres ou tout le corps des malades de rhuroatisuio , 
de paralysie, de goutte sciatique, pour les y faire suer, et pour fortifier les nerfs; 
mais il excite souvent des vertiges par son esprit sulphureux qui monte à la tête. 

Violicry vioUtte de mars, vio/ti- mart/a purpurça» C^oix. 11 les faut choisir 
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•laiples , nmivellrmf'nt cuciliit'S , bumeclées lu rosée ^ liuutes en couleur) odrw 
rantes ; ollfs |>uroî»tent ordinaireiuent daus le indis de mars (ven^Ase], d'où oa 
les appelle sioUttes de mars. Vertus. Ces fleura récentes sont rafraicliissantes et 
humides; Ifs sèches sont moins rélVigératives , mais dessiccativts , émolUeutes, 
tives> cordiales, pfctoralcs. Leur u^age est de {empérer la bile, stirtout U noire ^ 
de modérer la cliaUar des flévns, et la douleur de tête qui s'ensuit) de remédier 
i la toux, à Pàpreté du gosier, aux catarres acrimonieux, i la pleurésie, et de 
purger doucement. La poudre de violettes sèches, prise au poids d'une drachme, 
purge et Uchc le ventre puissamment, au sentiment de Potier. Ces fleurs sont 
du nombre des quatre cordiales ; les trois autres sont celles de bourrache , de 
bnglose et d'oeillet; on y ajoute la fleur de souci pour la cinqiiièrH^. Le sirop 
solutif de plusieurs infusions de fleurs de viq^ite dans de IVau , possède les vertus 
ci-dessus marquées, purge le ventre, pt est singulier dans l'exulccration des reins, 
ainsi que la teinture, laquelle se doit tirer avec l'eau meme de violette, suivant 
Schroder. Les fleurs de violier sont en usage extérieurement dans les lotions, les 
cataplasmes , les clystéres , et autres remèdes semblables ; car elles sont émoi- 
liciitea , humectantes, résolutives. La semence de violette est purgative j et outre 
cela elle possède U vertu spécifique de purger les reins, et de pousser les urines 
et le calcul. Les émulsions de cette semence avec de l'eau de véaoniquc sont am 
spécifique éprouvé dans toutes sortes d'/scAnr/e, soit qu'elle procède du sable , 
diS glaires, ou de quelqu'autrc cause. Dans le commencement de U colique néphré- 
tique , où il est bon de* tenir le ventre libre , on fait une émulsion de trois drachmes 
de semence de violette dans do l'eau de violette qui purge les reins en poiissaot 
le sable par les urines , et purge en même temps le ventre. La semence de 
violette pulvérisée , r^^ite avec le suc de véronique et le suc en forme d'élec- 
tuaire , produit les mêmes effets. La dose de cette semence est depuis une drachme 
jusqu'à trois. 

Viorne, cîcmatitis sylvestris latifolia , sive viorna vulgi. Plante qtii pousse 
comme la vigne des sarmens gros, rudes, plians, s'attachant aux plante^ et aux 
arbrisseaux voisins. Toute la plante a un goût àcre et brûlant; elle croît aux bords 
des chemins, entre les épines et les buissons; on s'en sert pour lys boites d'herbes. 
Vertus, £lle est incisive, raréfiante, résolutive, propre pour la gratelle employée 
en décoi tion ; appliquée sur les vieux ulcères elle m-ttoie et fait tomber les 
chairs jiourries ; et, selon Dioscoride, scs feuilles étant pilées et appliquées sur la 
lèpre , la guérissent. 

Yèble^ ou petit sureau, ehulus^ seu humilis samhucus. Plante qui ne différé 
du sureau ordinaire qu'en ce qu'elle est beaucoup plus bssse, car elle ne vient 
guère plus haute que trois pieds ; elle croit aux lieux incultes. Vertus. Les fleurs 
d'yéble échauffent, dessèchent, discutent, ramollissent, rcsoudent , et poussent 
par les sueurs comme les Aeurs de sureau. Les feuilles ont la même vertu , étant 
appliquées, pour calmer les douleurs de la goutte, dissiper les tumeura aqueuses 
et hydrocèles. Llles sont employées en fomentation pour fortifler les nerfs , pour# 
la goutte sciatique, pour la paralysie, pour les rhumatismes. L'écorce interne , 
particulièrement de la racine, purge par bas les taux et les sérosités du corps: 
on s'en sert pour l'hydropisie. Elle est chaude , dessiccative , discussive et éinoU 
lit-nie y et cuuvient surtout aux inflammations et aux érésipèles , ainsr que les fleurs* 

P a 
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Cette écorce se prescrit pour l*ordinaire depuis trois dracKmes jusqu'à d«*mi-Ofice « 
aussi'bifu que celle du sureau. Deus gros de semence d'yèble infusés dans un demi- 
selier de rin blanc ^ vident abondamment les sérosités , et conviennent dans 11iy« 
dmpisie , la goutte et le rhumatisme. Enfin on peut attribuer arec justTce à l'yèble 
les vertus qu'oo attribue au sureau, excepté que ce dernier est pins chaud, plus 
àcre, et pins purgatif que l'hyéble. Cette plaote a la propriété de chasser les punaises; 
on place aes feuilles entre les matelas : elles ont une odeur de boeuf bouilli , qui 
déplaît à cea insectea. 


Fin du Livre premier de la quatrième Partie. 
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QUATRIÈME PARTIE. 



LIVRE SECOND. 

Des Orangers, Grenadiers , Arbres, Arbrisseaux, Arbustes et 
Plantes d‘ Orangerie , de Serre chaude et Châssis. ' , 


O N appelle arbustes les pbntcs ligneuses qui oe s'élÙTent pas plus haut que deus 
pieds et demi ; arbrisseaux , celles qui montent jusqu'à la hauteur de dix (iieds de 
t » quand elles vont au-delà, ce sont des arbres. Lès arbrisseaux et les 
fttbres , poussent en automne , dans les aisselles de leurs feuilles , des boutons , qui 
aont comme autant de petits oeufs qui se développent dans le printemps, et sVpa* 
• nnuisseot en feuilles et en fleurs : mais les arbustes ne portent point de ces boutons 
d*eutomne \ et cVst par cette différence , ainsi que par la grandeur , qu'on les dis* 
tingue des arbrisseau^. Consultes le tome f , article des plantes champêtres , 
page 705 et suiv. 


CHAPITRE PREMIER. 

Arbres , Arbrisseaux et Plantes tP Orangerie, 

• 

j 4 .datmoda^ ou noyer des Indes adathoâa. C'est dans notre climat un 

grand arbrisseau médiocrement rameux, dont les feuilles sont opposes, entières, 
grandes et belles, ovales alongées, terminées par une pointe. Scs fleurs belles el 
bien apparentes sont blanches, disposées en épis verticillés composées d'un calice 
à cinq feuilles ou découpures trcs-profopdes ; d'un seul |>étale tubulé en gueule 
à deux lèvres quelquefois entières, quelquefois à cinq divisions; de deux étamines, 
et d'un pistil dont l'embryon devient une capsule à deux valves qui s'ouvrent avec 
élasticité, contenant des semences plates, arrondies. 

Il se multiplie par les marcottes et les boutures ; quelquefois par les drageons , 
et veut être souvent arrosé 11 a une variété à feuilles étroites. 

Albuque ^ ou étoile de Bethléem bâtarde, alhuea major. Plante du Canada, dont 
la racine bulbeuse produit neuf ou dix feuilles longues , étroites , laucéolées , et 
de leur centre une tige nue, han’e de douze à quinze pouces terminée par uo 
épi clair de fleura portées chacune par un pédicule ‘long, réfléchi en bas, com- 
posées de sis pétales d'un jaune tirant sur le vert , pcTsistans , ovales , dont ica 
trois extérieurs sont épanouis et étendus > et les autres sont fermés ; de six éta- 
mines , dont trois sont stériles et sans sommets ; et d'un pistil , dont l’enibryoa 
devient une capsule triangulaire et triloculoire ^ contenant de petites semences. 
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Uclbuque tlu Cap | albuca minor ^ ne pousse (|ue quatre ou cinq feuilles siilm* 
lécs , et une tige haute de huit à dis pourcs terminée par une ombelle de cinq 
ou six ll'^urs, qui paroisseiit en mars nu avril (germinal); elle redourit en août 
et septembre (de thermidor à vendémiaire). 

Ces plantes, inédiorrement intéreisantra | se plantent au pied d*un mur au midi, 
A quatre pouces do jtrofonJeur : celle du C^ip a besoin d*étre abritée pendant 
les g' lérs, (^u«-l(|ues>mis les cultivent en pots remplis de bonne terre légère, et 
les placent piiulnnt l'hiver dans l’orang^'rie , ou sous des chAssis, ou même dans 
la serre-chaude. Elles se multiplient par leurs semences, et peu par lours bulbes. 

Aicée du Cap, malva capensis. Grande plante vivace, dont la tige ligneuse et 
Irèi-ramtMise s'élève à neuf ou dix pieds. Ses feuilles dentelées et comme tiilobées 
s.)nt comjiarées à celle du grosciller; elles sont très-veliics, ainsi que les tiges 
et les raïutatix. Ses fh-urs sont latérales, composées comme celles de la mauve 
commune, moins grandes, d*im rouge foncé à l'onglet des pétales; elle a une 
variété dont les fleuri sont entièrement roug»*s , et les feuilles profondément den- 
telées et divisées en trois lobes. 

C(tte plante, qui lleurit pendant la plus grande partie de l'année, se multiplia 
pnr ses graines semées en pleine terre au printemps, On met le jeune plant en 
pots, lorsqu'il a acquis ûssex de force. 

Ab tris, aletris Capertsis, Cette ^dantc , originaire du Cap dc*Bonne-Espérance , 
e.<it .biubeuse. Son gros oignon, planté dans un pot reiiiplr de l>onne terre com* 
luune , légère, sans engrais , pousse de grandf s feuilles radicales , larges, lancéolées ^ 
onJcléis, d'un beau vert. D'entre ces feuilles, une tige mie, radicale, de cinq 
ou six lignes de diamètre, s'él ve de douze A dix-huit poucea, et se terroiife par 
un épi de iburs lavées de couhur de rose, assimilées par les uns A de petites 
fleurs do digitale, et par d';iutr^s à des fleurs de jacinthe , dont elles ont en effet 
presque tous h-s caractères. 

EUle se multiplie par semence et par ca'tcux qu'on sépare pendant son repos ; 
scs (leurs paroissent à la fin de mars (en germinal), et subsistent long-temps. Il 
faut la inouillor fréqucinuu-fft peudaut l'été. 

y4!ot‘S. Cette plante grasse , plus singulière que belle , a un grand nombre de 
variétés distinguées par la grandeur et la forme des feuilles, la couleur et la 
saison des (leurs. Toutes ont les feuilles cbarmies, épaisses, pleines de suc, garnies 
d'épines plus ou moins dures. Toutes poussent d entre les feuilles latérales, et 
non du centre, une tige terminée par des fleurs, dans la plupart disposées en 
tpi , composées d'un ]>étale en long tube découpé à son extrémité en six échan. 
crures ouvertes et épanouies; de six étamiaes tubulées, de la longueur du tube, 
ou l'excédant peu; cl d’un pistil dont Tovaire devient une capsule ovale, trilo- 
culaire , contenant des semences anguleuses. On ne fera mention que de quelques- 
unes des variétés qui peuvent passer L'hiver dans l'orangerie. 

J. Alol"* perroquet, aloe variegata. Scs feuilles sont triangulaires, réfléchies 
ou courbées en dehors par leur eitrécoilé, dentelées très-finement, agréablement 
panachées ou tachetées de blaoc et de vert. Sa tige, liaute de sept à dix pouces, 
se termine par un épi Uche.de fleurs d’un beau rouge maculé de vert, 

z.,Alt>èx pitl , aloe disticka» Scs feuillea, longues de cinq k six pouces, lin» 
gmforracs , sont des deux eûtes maculées de blanc. Scs fleura en petits épia clairs 
sont pendantea, rouges bordées de vert. 

5. Aloi'S perlé, ou à vérucs, aloe vermeoia» Ses feuilles longues, étroites , 
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lingniformes , opposées, scssiles^ carénées, sont garnies sur Us bords de petites 
v^ruoa ou globules blancs. Sra Hciirs, d'un bran ronge maculé de vert, sont dis* 
posées en épi Ucbe , et ré/lécliics en bas. 

4. Petit aloùs perlé, aloe margantiftra. Scs feuilles presque ladicaUt, trian* 

gulairea à leur extrémité, tonte parsemées de prtîtes protubérance#, naissent sans 
ordre. Ses ilriirs KORt sessües , verd&tres , à deux lèvres. ^ 

5 . Aloèi police écrasé , ûIq€ rvtusa. Ses feuilles sont très*coiirtcs , comprimées 
et comme écrasées^ Ses fltura, portées sur une tige grêle, sont de couleur her* 
b.icée , sessilus, à deux lèvres dont Pînférieure est rtflérbie en arriére. 

6 . Aloi'S uvanay ou iris uvarîa, a/ovs uvaria. Des racines irar.mtcs et tiibiTcusea 

de cet iiloès plus intéressant^|pe les précédens, il sort de fort longues feuilles ses- 
siles , étroites, triangulaires, rcHécbies, de la forme de celles du jonc fleuri, 
butomus Vers 1 .) fin de Pété , il s'élCve à deux ou trois pieds une tige terminée 
par un épi dense de fleurs^ d’un jaune orangé très-vif, dont les étamines sont plus 
longues fjue le jiélalr. • * 

Ces plantes se niulliplicnt par scrarnces, et plus promptement par leurs orille- 
toos pendant l’été. On les détache pvec ou sans racines; on les expose en lieu 
sec pendant quelques jours , pour que leurs plaies se cicatrisent ; ensuite on les 
plante dans des pots remplis df* terre légère mélée de décombres pulvérisés ; on 
I08 place à l’ombre koiis châssis ou en plein air , pendant environ quinze jours , 
les arros.ant légèrement dans les tempi secs, L’aloès craignant beaucoup l’inimi- 
ditc , doit être peu mouillé peuuunt J’tté , rois k couvert des grandes pluies , 
placé dans l’oranperie cpiinze jours ou trois semaines plutôt que Us autres plantes , 
tenu dans l’endroit le pbi.v sec, et n’étre mouillé quo dans la nécessité. 

7. Grand aloès , agavt amertcana. On plate cette' plante avec Its aloès à cause de 
l’identité de nom; les botanistes IVn distinguent, parce ifuVlle a quelques carac- 
tères dilférens. Elle est beaucoup plus grandi; que les précédentes. Scs feuints , 
longues de deux ù trots pieds, sont très-fcites rt très'épniss^s , terminées en pointe 
par une forte épine, gariiir-s parles bords de dents années d'épines Ctdles du centre 
se serrent et s'embrassent étroitement , et les autres so.nt peu dii'ergentcs ; son accrois- 
sement et le développement de sis feuillet sont si liants dans notre climat , quMIo 
ne peut qu’en un -grand nombre d’années acquérir la force nécessaire pour produire 
des Heurs. Lorsqu’enfin elle l’a acquise, sa hampe ou ttge nue tort du centre des 
feuilles , s’élève en peu de temps à la haoteur do douze à vingt pieds , pousse 
des branches qui se ramifient et se garnissent d’un gr.tnd nombre de Hnirs suc- 
cessives, d’un jaune presque vert, qui ne diffiTeiit de c<dles de l’aloès que parce 
que leur pétale est placé sur l’ovaire, et que leurs étamines et leur stile excèdent 
beaucoup la longueur du tube. Les autres a)o 5 s flt-oirisseiit plusieurs fois; celui-ci 
ne fleurit qu’une fois, et périt ensuite, comme l’ananas et la plupart des plantes 
qui poussent leur tige du coeur ou centre des feuilles. Sa sous • variété A feuillet 
rayées de jaune étant plus agréable , elle est plus commune dans les orangeries ; 
l’une et l’autre se multipliènt p.ir les drageons ou oeilletons qu’elb'S produisent en 
grand nombre ; on les plante dans des pots remplis de terre sablonneuse et légère. 
Quoiqu’il sufHse de les mettre A couvert des gelées, si pendant l’hiver on leur pro-^ 
curoit un peu de chaleur, leur végétation et leurs progrès seroieut moins lents. 

Amomum , solanum pscufiocapsicum. Ccrisette. On ne cultive ce petit arbrisseau 
qu’àftause de son fruit rouge en forme de cerise ; il prend cette couleur dès le « 
mois de septembre ( fructidor ) , et on en jouit dans les apnartemena une partie 
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d» rhi\er. Cn en sèmo U graine en printompa ^ et il porte ûnira et fruits I*innëe 
» suivante : il aime Peau et le grand soleil. £n hiver on Parrose médiocrement, et 

on Je rmt à Pair toutes 1rs fois quM y a (Quelque douceur; il rit plusieurs années; 
il est originaire de Madrigascar. 

Anûgyris ou buis puntit, anogyris fortida. Arbrisseau y dont la tige, haute de 
cinq à dix pieds | est droite , garnie de feuilles altirnes | blanchâtres et un peu 
cotonneuses en dehors ^ composées de trois folioles ovales très-alongécs et peu poin- 
tues , qui terminent une assez longue queue garnie à sa base de deux stipules biiidea 
et persistahtes. De P.«issc'lld des feuilles il sort des rameaux qui port<mt la plupart 
un épi teroiinal de fleurs jaunes papillorinacées en mai ou juin ( de floréal à mes- 
sidor ), dont le calice est un tube i cinq échantr^s pointurs , rt par une sin* 
I gularité propre à cet arbrisseau, la c.iréne esU beaucoup ]Ius longue que les silea, 

I et le pavillon plus court que celles-ci : chaque fleur a dix étamines , et un long 

pistil, qui devient une grande silique presque cylindrique , contenant des seincucea 
I réniformes. * • 

> . Cet arbiisseau , dont les feuilles écrasées , ou même touchées fortement , répandent 

j une odeur fétide, se’mulliplie par les marcottes, et mieux par Ks graines seinéei 

j sur couche. 

I Anthtricam , ou herbe à Paraignée. Plusieurs variétés distinguées parles feuilles, 

I ^ et par leur épi de fleurs blniichrs ou jaunes ; les unes ont beaucoup dVfflnité ..vec 

, Palut's , les autres a»ec l'sspliodeh*. Toiitisont des feiiîIlM charnues , ensiformes ou 

arrondies. Toutes sont vivaces , quelques-unes seulement par leurs racines ; elles 
se multiplient par les s**m*'nces et par les drageons. 

Anthol\s^ mcrianvtia, PUnte du Cap* De sa racine Imlbeiise ou à tubercula 
j ^ charnu, pUt it assez gros, naît une tige haute d'environ un pied, embrassée par 

0 les gaines de trois ou quatre feuilles velues, cannelées, phites, ensiformes ou en 
glaive, pi-ii ttlongéi'S (environ six ^>ouc«-t ) au-delà de leurs gaines, dts|>oséés dans 
un ordre alterne ; et terminée par un petit nombre de flrur» sessih's sur un seul 
cAlé de la tige , entre deux éraillés, composées d’un pétale purpucin , en long 
tube recourbé , évasé en soucoupe d*un diamètre moindre que la longueur du tube , 
* et divisé par son limbe eiî six découpures presque égales , ov dea-niguës et très- 
rouges ; de trois étamines distinctes , et d’un pistil à six stigmates. Ces fleurs paroissent 
à la fln du printemps. 

Celte plante se multiplie par ses caïeux séparés pendant son repos , et ponrroit 
passer riiiver en pleine terre, & une bonne exposition , et bien couverte dans les 
grandi froids. Lr traitement qui lui convif-ndro.t le mieux , seroil d’élre lUi^e , au 
commencement d’octobre ( à la roi-vendémiaire ) , sous iin cIiAssia où on lui don- 
nernit souvent de l’air , et ou elle acroit plutôt préservée du froid que tenue ch.\u- 
dénient; après sa livraison, on la met «n plein air. 

Elle a une variété , antholyêa meriana , dont les feuilles sont beaucoup plus 
longues ( environ un pied ), et dont la tige , haute de dix-huit pouces , porte dea 
fleurs dans la même disposition , de La rnéme forme et de 1a même couleur , mais 
moins grandes et plus hâtives ( vers le milieu du printemps ). 
m 1. Apoe nk UuiWe d'androsemum. Plante du Canada , vivace par aes raeînea ; 
les tiges s’élèvent à trois pieds , droites , garnies de feuilles opposées , lisser , 
orales , remplies , ainsi que les feuilles , d’un suc laiteux. Les fleura , disj-oseca 
en ombelle à côté de l’aisselle dca feuilles , sont blanchi s , composées d’un#étaU 
en tube court à cinq divisions ; de cinq étamines , et de deux pistils, aiixqueU 

succèdent 




Diaiîized by GooqIc 

é 


IV, Part, LtŸ. II, Chap. II. Arbres, etc, de Serre chaude , etc, 

«uccideut deux capaulei» ou gou&sea ovoïJei , conteuant des graines à aigrettes qui 
wûriasent rarement datis notre climat ; mais elle ae propage par lia rejeta des racines. 
Cet apocyn Ücurit dans Tété , aime une terre légère et aècKe , peu d’arroaemeiu 
pendant Pété , point du tout pendant Phiver. 

Apac n à Heur blanche en dedans | d*un rouge clair ou roae en dehors, que 
les jardiniers nomment apocyn* de Canada ( presipie tous* les aporyus sont do 
Canada ) , donne , pendant deux mois de l'été , des Heurs qui font assez dVifet, 
Il subsiste fort bien en pleine terre , à des expositions même un peu ombi âgées , 
et se multiplie | 4 ir le# semences et par les pieds éclatés. 

3. Apocyn à larges feuilles , qui produit une espèce de oualte : il doit être exclu 
des jardins, p.irce quM y trace telliinent quM est fort difficile à détruire. 

On cultive encore dans les serres chaudes plusieurs autres apocyns trop délicats 
pour Purangerie. Voyez tome 1 , p. 628 . 

Arbousier , arbutus unedo CVst un arbrisseau dont la tige , couverte d'une 
écorce rude et gercée , sVlève jusqu'à cinq pieda couverte d'unr écorce nijc H s«*r- 
rée : ses rameaux uoiubreux , roiigiAtres dans leur jciini-sso , sont garnis dr h utiles 
persistantes , allesnes , ovales aloiigécs et pointues, dentrlécs, d'une étoife forte 
comme celles du laurier, ]K>riérs par des queues fort courtes. Ses llturs.uii ja-u odo- 
rantes , disposées en gra]>pes lâches, attacliées, au nonibre de six ou sept , par des 
pédicules propres assez longs sur un long pédicule commun, sont petites, blan* 
châtres , composées d'un petit calice en tube fort court à c:inq échancrures; d'un 
péule en grelot étroit p.tr le bord , qui est découpé en cinq ; de dix ctan.inrs , et 
d'un pistil, dont IVmbryon surmonté d'un slile , devient une baie* pendante, ronde, 
succulente , d'un beau rougj; dans sa maturité, jaune auparavant , un peu hérissée 
à sa surface, imitant une grosse fraise ( pour quoi cet arbrisseau se nomme quel- 
quefois fraisier en arbre ), divisée intérieurement en cinq loges qui contiennent un 
grand nombre de petites semences, 

\?afhousier à fleurs rouges ne se distingue du commun que par ses fleurs teintes 
en dehors d'un beau rouge, qui dégénéré en pourpre; il se multiplie par la greffe 
sur franc , mieux que par ses semences ({ui sont fort sujclUs à varier. 

Les fleurs paroissont en automne , et les fruits ne mûrissent qiftm un an. 

Il y a {dusieurs variétés d'arbousier^ distinguées par le fruit , turbiné dans l'une, 
par les fleurs et le fruit, ahmgps dans une autre, par les fleurs doubles, H c. ' 
L'arbousier se multiplie par les marcolU'S , et par les semences peu enterrées; 
cl ne veut ni le grand- soleil , ni de fréquens arrosemeus. 

Arbre d'ambre , anskospermum aethiopicum. Ce sous - arbrisseau trisannuel oa 
qnadrisaonuol , originaire du Cap , n'a d'agréable que ses petites feuilles persis- 
tantes, Irés' nombreuses et très - rapprochées , qui, étant froissées, répandcoit une 
odeur d'ambre. Ses petites fleurs , sans pétales , mMes sur un individu , femelles lur 
tin autre , sont qnelqm fois suivies de semences. * 

11 se imiltiplie facilement par boutures, en toutes saisons ; veut he.MTCoiip d'esa 
pend.int l'éié , peu pend.'int l'hiver , et beaucoup d'air; craint l'humidité Si i'oran- 
grrie n'est pas sè< he , il sera mieux placé snus un châssis, ou sur le devant d'una 
•erre chaude, oii un {>cu de rhaleur le fer;^ mieux végéter. 

t Arbre àr cire . myrica cerifera. Ce grand arbiis>eau est gsrni de feuilles longues 
lancéolées , odorantes presque s* ssiles , dentelées, alternes, sous faisselle de^iqueUei 
il naît an priutetaps de petites fleuri vertes | mâles sur un individu et femelles sur 
Tome III, Q 
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lin nii(re « p Mt «ppArrntcs , aurquellpt il tuccC<le de petites baie» d’un gris cendré | 
dont le roy4U est cniivrrt d*unc espèce de résine. 

il aime iVau , se multiplie par les marcottes | ou par les graines qu’on opporte 
d’Amérique. 

2. L*thihrc de rire de Caroline ^ myrtus C<trr>AVirVn.T/.r , élève autant que le pr**« 
cèdent ( sept oU huit pieds) scs lig<.s rameuses y*moins fortes , garnies de fuuillet 
moins longues et plus Itrgea. 

3 . Celui du Maryland , ^Tytus asph-ni foïia ^ est fort difTéreiit \ il nVIèvr qu’«^ 
environ trots pieds s<'S tige» grêles et rat0eu»es, garnies de feuillea sesHtles^ presque 
une fois plus longties ( quatre pouces sim ligne» ) , dentelées ou découpéres très- 
profondément, comparée» aux feuiltes de scolopendre, velues en dessous. 

Ces arbrisseaux médiocrement intéressons ^ vêtant plantés dans un terrain léger et 
humide y pourroient passer en pleine terre avec quelques abris. 

Arctotis , ou «nemosperme. Plante qui a plusieurs variétés distinguées par leur 
grandeur ^ leur durée , leur feuillage , et l.i couleur de leur» fleurs ^ qui dans toutes 
sont radiées , composées d'un calice commun arrondi , formé par des écailles de 
diverses formes ; de demi-fleurons femeltrs qui garnissent la rirconférenre ^ ligiilés | 
et contenant on pistil ; et des fleuron^ herinaphrodiies orcupaut le disrpie y découpés 
en cinq segmi ns réfléchis , st renfermant cinq étamines. 

1. X^arctotis aspvra , élève à quatre ou cinq pieds une tige rameuse Ses feuilles 
sont cotonneuses y Uriniées en découpures oblongues et dentelées ; les rayons de set 
fleurs sont jaunes en dedans , presque pourpres en dehors. 

2. XJarctotis aQgustifolin y de même grandeur que la précéd^^nte , est garnie de 
feuilles dentelées y entières , lancéolées*, d’une étoffe ferme ; scs fleurs sont d’un jaune 
pèle en dedans , et presque écarlate en dehors. 

â. XJarctotis calcndula ^ en grandeur aux pnk:è*lenles,* a des feuilles Ivrées 

ou découpées par les cêtés en lobes profonds y gigus à leur extrémité et dentelés 
tes fleurs sont d’un jaune soufre y ou souci pèle. 

4. L’a/roC/x pUntaginea a les feuilles ovales , lancéolées y ampletîcaules y cou- 
rantes ou prolongées par leur base sur U branche ç st*s floiirs sont d’un jaune doré 
en dedans y et égarlalc en dehors; on omet plusieurs autres variétés tant annuelles 
que vivaces. 

Cette plante se multiplie facilement de boutures pendant tout l’été ; il suffit de 
lès placer à l’ombre , en pot y ou en pleine terre ; b^rsqii’elles sont enracineVs y on 
les plante en pot rempli Je bonne terre de potager ; elles peuvent demeurer en 
plein air jusf|u*en octobre ( vendémiaire ) ; alors oq les portera dans une bonne 
orangerie trè8-sèrl\p ; on les placera près les fenêtres y afin qu’elles ayeni le plus 
d’air et de soleil qu’il se pourra y et on ne les mouillera qu'au hesiun. Mais pen- 
dant l’été ces plantes veulent des arrosemens fréqtioiis et abondansy et être changées 
de pot plusieurs fois ; cas elles poussent et profitent beaucoup , et donnent d»*s fleurs v 
presque toute l’année ; il est bon de les renouveler souvent, par les lioutures. Les 
jeunes pieds auront plus de vigueur que les vieux y et leurs racines seront plus 
faciles à contenir dan» le» pots ; au mois de mai ^de floréal i prairial ), on peut planter 
les vieux pieds en pleine terre. ^ 

Aristoloche y arUtolochim. D’un grand nombre d’espèces d’aristoJochea , dont les 
unes sont indigènes , les autres exotiques , on ne fera mentinn dans cet ouvrage 
que de celle de Crète y arUtolmhia *cn%per virtms » dont les fleurs sont axillaires ^ 
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sclilaires | de couleur pourpre foncé ; et dont les tiget rampantes , longues de quinze 
à dix'huit pouces | sont garnies de feuilles ovales, cordiformes , persistantes. 

Elle se perpétue par ses racines éclatées; passe mieux Phiver sous un châssis, 
que dans Porangerie , parce quVlle craint Phumiditc ; elle poiirroit le supporter au 
pied d'un mur au midi , en couvrant Igi terre de ta* ou de terreau y et les tiges de 
paillassons dans les temps rudes. 

Arum d'Éthiopie y calla Æthiopica. Cette iielle plante pousse de sa racine tubé- 
reuse quelques grandes feuilles longues de sis â dix pouces , larges de trois à quatre 
pouces I sagittées y ou de la forme d*un fer de flèche , étoffées très-lÎMes et lui- 
santes, unies par les bords y portées par de grosses et fort longues queues cylin- 
driques , largement et profondément canaliculéet. Une grosse hampe ( ou pédicule ) 
radicale s'élève d'entre'les feuilles de douze à dix-huit pouces, et se termine par un grand 
et beau spathe , de près de trois pouces de diamètre , de 1a forme d'un cornet très- 
ouvert dans sa partie supérieure , d'un blanc pur , subsistant long-temps , au prin- 
temps, qui renft rme un chaton de {>etites fleurs mâles et de fleurs femelles | qui 
ne sont comjiosées que d'étamines et de p^^ls. 

11 faut une bonne orangerie pour conserver cette plante y qui se multiplie par 
les oeilletons que produisent les tubercules de sa racine. Elle craint l'humidilé ; 
veut être plantée dans une grosse masse de bonne terre , et par conséquent dans 
tia grand pot ; être exposée au plus grand soleil et arrosée légèrement pendant 
l'été, très-peu uioiiillée pendant l'hiver. 

I. Azvt/arac ^ ou lilas des Indes, melia ûzedarae. Arbrisseau , originaire de 
Syrie , dont U vie est de quatre ou cinq ans dans notre climat. Ses feuilles sont 
disposéi's dans uii ordre alterne ou un peu circulaire, et très-composées^ Une longue 
queue, romme ramifiée en plusieurs moindres op|>osées , se termine par trois ou 
cinq folioles , et ses ramifîcaliont en contiennent autint : de sorte que les feuilles 
sont conij'osé *s et recomposées de plusieurs folioles , le nombre varie , ovales pointues 
par les deux exlréniilés, dentelées , d'un beau vert, beaucoup moindres que celles 
du frêne. De l'aisselle des feuilles, il sort de longs pédicules , qui vers leur extrémité 
se rami^ent en plusieurs moindres , qui la plupart se sous-divisent en deux ou trois 
plus courts , di>nt chnrtm porte une fleur odorante , d'un violet tendre , composée 
d'un fort petit Cnlicu d'une seule pièce à cinq écliaSierures ; de cinq pétales oblongs^ 
pointus par les deux extrémités; d'im cornet À dix-dt;iits par le bord ; et renfermant 
dis petites étamines , et un pistil dont l'embryon devient une baie charnue qui contient 
lin noyau uaseiix , marqué de cinq cannelures et divisé intérieurement en cinq logea 
qui renferment chacune une semence oblongue. Les fleurs sont disposées en panicule 
lâche, et paroissent en juin et juillet (de prairial à thermidor). 

L'^jpM'ac aime l'eau et le grand soleil; il se propage par set dr.igeons, et mieux 
pjr ses semences, envoyées d'Espagne ou d'ilalie! 

3. Le grand azedarac, metia azadiractha y est un arbre d'Amérique , dont les 
feuilles, les unes alternes, les atitu^ opposées, sont composéos de neuf à treize 
folioles ov.vles terminées en pointe aigtiü , dentc(,écs, d'un vert clair. A ses fleurs y 
qui sont blanches, surrèdent ücs baies ovales qui dans leur maturité sont d'un 
rouge-pourpre. Il se multiplie par les semences envoyées d'Amérique , et par sea 
drageons II est plus délicat que le précédent. ^ 

Baci htuis. Espèce de seneoon en arbrisseau. Deux variétés originaires du Cap; 
l'une haute de quatre â cinq pieds ^ à feuilles ovales lanféolées , et à fleura 
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bUiii'ht's radiées ÿ Pautre , plus haute, à feuilles de laurier rose , et à fleurs de 
couleur herbacée. * 

Ba^uentxudUr d^Ethiopiey eolutea frutescent. Sous-arbrisseau qui ne vit que trois 
ans. Il UC diffôre du baguenatidier commun , que par la couleur de ses fleurs qui sont 
rougeâtres avec une tache jaune, ou rouge*ponceau mélé de jaune, et rouga 
do verinillonâ Peztrémité ; le vert de ses feuilles, qui est un peuargenté^ ses vessies, 
qui s'ouvrent par Pestréroité , et par moins de grandeur dans toutes ses parties 

Il se multiplie par ses graines semées sur couches , ou en pleine terre ; veut être 
pl.';cc prcsles fenêtres de Porangeric. 

1 . Balisier^ ou canne d'Inde, cannacorus^ cn/rno /n/Z/ca. Plante vivace deslndes , 
dont les racines tubéreuses s'étendent sans ordre à la surface de la terre, et poussent 
des feuilles fort grandes, qui font presque tout le mérite de cette plante , longues de 
douze à dix-huit pouces, larges de cinq â six pouces, terroinées*ea pointe , et 
légèrement bordé* s de blanc \ et des tiges herbacées hautes de trois à six pieds, 
garnies de pareilles feuilles alternes quoique rangées sur deux cAtés opposés, 
et embrassant la tige par une gaine fiip'liie. Les fleurs en épi terminal , d'uis 
rouge orangé, très-)>eii parettiea, se montrent vers la fin d'aoiâl ( à la mi* 
fruclidor j. Elles sont composées d'un calice persistant formé de lr>»U petites 
fetiilh's cMorées ; d'iiti pét.tle en tube court à «liz échancrures profondes et Uncéoléc>s , 
de gr.'mdeurs inégales , dont trois sont élevées , et des trois autres plus longuet une est 
réflé< hie en d> süoiih \ d'une seule étamine , dont le filet est plat , rrMcmblant à uno 
des di> isions du pétale ; d'un pistil, dont l'embryon arrondi devient une cajvsule 
Iriloculairr .et (rivalie, contenant des semences osseuses, ovoïdes. 

Cette plaqtc se propage par les tubercules de sa racine, qu'on sépare en avril 
( germinal) , et dont on plante une ou deux dans des pots à giroflée, ou même 
plus grands, remplis de bonne terre naturelle sans aucun engrais^ on les place ea 
bonne exposition bien abritée; on les mouille peu et rarement, jusqit'à ce quo ^ 
la saison toit érhaiifTée; pendant l'été, on mouille abondamment^ eu septembre V 

( à la fin de thermidor) on cesse d'arroser , et on met les pots couvert des pluies, 
afin que la terre toit bien Si'cbe lorsqu'on les renfermera. 11 faut les placer dans 
rendrait le plus sec de l'mangerir, et ne les point du tout. mouiller car cetta 
plante craint encore plus l'huAidité que U froid. 

* a. Le Balitief du Brésil, canna cocci/iea y a les feuilles plus grandes, ovales ^ 
obtuses, les tiges plus hautes, et un plus gros épi de fleurs d’un rouge écarlate. 

Barbe de Jupiter, anthyllis barba Jovis, Ce petit arb|i$seau est brillant |^v 
ses petites feuilles disposées iilternativemi'iit sur les branches, composées de sept à 
treize foliotes ovales aigues par les deux extrémités, d'un blanc très-argenlé Scs 
fleurs en épi terminal sont petites, violettes, tiquetées de poHils jaunes ^|É|gumi> 
ocuses ; leur calice est on long tub* cylindrirpie à cinq dents ; leur pavtUori eaC 
grand et relevé ; cUea ont dix étamines en deux faisceaux , et un pUlil dont l'em* 
bryoo devient une petite silique ovoüle enveloppée du calice pervtsbtnt , et conienauft 
une ou d* ux semences. 

Il ae multiplie par les semences, 5e$ marcottes , tes boutures et les drageon». 

On pourroil lui associer VanthyUis eytisoîdesy qui ne s'élève qu'à quinze ou vingt 
^uces, dont les rameaux grêles sont garnis de petites feuilles argentées, les une* 
•impies, les autres à trois li»bes inégaux; et dont les fleurs jaunes . par petits, 
bouquets axillaire» de trois ou quatre , ont un calice cotonneux. Use makipliecununir 
’ W précédente. * 
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Bosea Grand arbrisseau très-rameux, uns régularité, presque toujours vert. 
On peut le tailler en mai (lloréi>l)| pour ^lui doouer quelque forme* ll.seroultipUe 
par boutures. 

Brabcïunty ou amandier d*Afrique. Arbrisseau originaire du Cap, qui parla diapo* 
aitiou de ses branchts forme une pyramide. Scs feuilles fort alongéea sont disposées 
en étoile à six rayons. Ses Heurs axillaires et terminales y ont quatre pétales érigés , 
tellement rapprochés qu'ils semblent être un tube réfléchi ; quatre étamines , et un 
pistil II se multiplie difficilement par marcottes à languette, en avril ou mai ( floréal) ; 
veut très-pcii d'eau pendant l'hiver. 

Bruyère du Cap de Bonne- Espérance , phylica ericoïdes* Sous-arbrisseau très- 
ramena I dont les branches grêles et souples poussent dans leur partie supérieure un 
grand nombre de sous rameaux , tpit vers la 6n de l'automne , quelquefois plutôt | 
8c terminent ptr de fort jietites fleurs blanches, attachées sur Un réceptacle de la 
forme d'un petit bouton , qui subsistent pendant l’hiver ^ et rendent dana cette saison 
est arbuste toit agréable. Ses feuilles disposées autour. des branches et des rameaux, 
presque sessiles , vertes en dedans, blanches et rebordées en dehors, fortes, 
trés-pointui-s et étroites , *Sont fort nombreuses et fort petites: quelques-uns per- 
sistent au-delà dune année. 

]1 demande une bonne orangerie , se multiplie parles marcottes, et moins ficile- 
ment par les boutures, à moins qu'elles ne soient faites vers la fin de septembre 
(vendémiaire), et par les semences, qui mûrissent qiielquefuis dans notre climat, 
ll&'ilève jusqu'à quatre QU cinq pieds, et est susceptible d'une forme agréable, étant 
palissé en éventail, ou taillé en boule au cise.iu ; U préfère la. serre chaude à 
l'orangerie. 

Bubon. Deux variétés originaires du Cap; l'une élevant une tige d'arbrisseau^ 
rameuse, garnie de feuilles semblables à celle de l’ania, et produisant quelques 
ombelles de petites fleurs jaunes. Si l’on rompt quelques-unes décos parties, elles 
rendent un suc laiteux qui a une forte odeur de galbaniim. L'nutre , beaucoup rnoina 
haute, a tes lobes des feuilles plus étroits, et se terinine par une grosse oniUlle 
de petites fleurs blanches. Elles se muUipÜuutpsr leurs semences ; craignent l'hsimi- 
dite en hiver. 

Buphtainium Deux variétés, qui poussent plus-eurs tiges ligneu- 

ses , hautes d'environ trois pieds ; l'une et l'autre a 1rs feuilles opposcrs et épaisses^ 
et des fleurs terminales , jauues, radiées Dans l'iine 1rs feuilles sont très-étroites^ 
cotonneuses^ amplexicaules , et les fleurs- sont sessiles. Elles se multiplient par bou- 
tures , en été, veulent très-peu d'eau en hiver, et iN .iin oup d'aip, 

Cacaiùiy pas-d'àne. Plusieurs variétés. CÀ's pl mies ont des tiges ligneuses, tiennent 
beaucoup des ficoTdes , se multiplient et se cultivent de même. 

I. Le Cacalia jtcoides s'élèt’e à six ou sept pied^; ses fi*tiilles sont sncruletite^ 
sont presque rylijidriques ; ses flrurs en ombelles ti'rmioab'S «^ont blnncbt;s. 

a Le cacaitâ iletnia , ou l'arbre à chou , a une gioste tigenoueuse et rameuse , 
de longues feuiUts lancéoléis , et des tleuis lavées de ruuge en gros bouquet 
tenninaL 

3.^ le racfllia anti • euphorhium pot>s5e plusieurs liges minces , rameuses ^ 
garniee de feuilles aliernirs, plates, ohlungin s. 11 veut une terre légère, nisigr» 
et sèche. 

Campanule des Canaries Pc sa racine tubéreuse il s'élève plusieurs tiges fort 
hontes , incgaias , rameilscs , avec des feuilles opposées , lancéolées ; et des fleuri 
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inclinées, couUur de fea rayées de bnio Elle le propage par ses racines séparées y 
et plantées après que les plaies sont séchées. 

Câprier épineui , capparis spinosa, Sous«*arbri$$cau , dont les tiges sarmcnteiises , 
cylindriques, longues de deux à trois pieds, et nombreuses , sont garnies de feuilles, 
alternes, ovales , très-raccourctes , entières , unies parles bords , as>ea grandes, lisses^ 
portées par des queues courtes accompagnées de ]>etiies stipules en épines. Ses 
fleurs noAitfVtHCs sont fart grandes et belles, d*iin blanc un peu roussatte, cooi' 
posées d'un calice de quatre feuill^rs inégales et concaxes; de quatre grands pétales 
sessiles larges et presque arrondis pir leur e.xtré«iiilë , de cinquante à cent étamines 
fort longirs, et d'uo pistil dont Pembryon terminent un long stile ou pédicule, 
devient une grosse et longue baie ou capsule cliarnue remplies de seaencca 
réiiironnes. 

ll.se multiplie par les marcottes et tes semences; se- plante dans des caisses ou de # 
graudi pots remplis de terre mêlée de plâtras ou de vieux murtier de bâtimens^ et 
fleurit vers le mois de juillet ( thermidor )• 

Faux câprier A\i Cap, zygoph,lie^ oufabngo, zygophyllum. sessilifolium. Arbuste 
dont la tige rameuse et ligneuse , quoique épaisse et grasse , s'élève à trois ou 
quatre pivds. Ses feuilles ovales «lancéolées , sont épaisses, sessihs , disp<»sée» en 
vcrticilh’s de quatre. Scs Heurs , composées comme celles du fafrago^ ont cinq 
pétales d*un jaune pâle, tachées de brun à leur onglet, ao succèdent pendant l'été 
et l'automne, et sont suivies de fruits ou capsules rondes, â cinq cellules coatensnt 
chacune deux semences. 

Une outre espère, zygophyllum fulvum^ soutient mal ses branches garnies de 
feuilles succultrntes, étroites â leur base , ovales à leur extrémité, disposées par 
quatre en verticille. Les pétales des fleura, qui se succèdent pendant huit ou neuf 
mois, sout tachées de rouge. Ses fruits sont ovalea. 

Ils se propagent par leurs graines semées sur couche au printemps, et par hou* 
turcs pendant tout l'été sou» cloches et défendues du soleil , veulent la même terre 
que le câprier , et être dépotés en motte entière , parce que leurs lacines et toutes 
leurs parties tiennent beaucoup de celles des plantes grasses. 

Caracole, phascolas caracnHa. Plante du Brésil, vivace, sarmentouse, dont les 
tiges longue» de duiis<^ à quatorze pieds, se roulent autour des tuteurs ou corps 
voisins. Scs fouilles ne diffèrent de celles du haricot, que par leur moindre grandeur. 

Scs fleurs en petits épis , sont légumineuses , nombreuse , nd«>Miites , pfturpres , 
quelquefois lacées de rose et presque blanches; elles paroi»sent eu juin et juillet 
(prairial et messidor). Il leur succède des cosses ou siliques aplaties, qui renferment 
des semences ovales, comprimées, par lesquelles .ou peut multiplier la caracollc ; 
mais elles ne mflrisseni point dan» notre climat. 

Cette plante , ou cet arbrisseau , qui a ses amateurs , peut être cultivée en pleine 
terre , et en orangerie, Il faut la planter à sept ou huit pouces d'un mur su 
midi , sur im talus de bonne terre meuble, la mouiller très * rarement pvndaut 
l'été , et toujours après le coucher du soleil. Lorsque les froids «le l'aulomue com- 
mencent à so faire sentir, on détache du treillage tous les sarments . et sans *en 
rien retrancher, on les roule et on les replie jusque sur le pied ; on fait entre 
eux et 1a muraille un chevet de grande paille sur lequel on las applique ; on les 
couvre d’une épaisseur de paille brisée capable de les .préserver des gelées; on 
ajoute par dessus des paillassons ou de la grande paille , et on couvre la terre 
autour du pied avec de la paillé brisée y ou mieux des feuilles .d'arbrus , sur lt*i« 
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qii'II»» on <lo U grande palllo , on rai dir doi planclics en r^cotnrement. Ce» 
précaulions sont néressaires pour préserver des gelée» l.i caracolle , et plu» encore 
se» racines grasses et tendre» des pluies froides qui le» feroient périr; et c'est 
pour les en éloigner, qu'on la plante sur une butte en glacis. C.'lle que l’on 
cultive en caisse, doit être mise en serre en même temps qtie Ir^s orangers; on 
plie ses sarments, on les ntlaclie à un éclialas ficlié dans la caisse; on la place 
dans l’endroit le KO de l’orangerie ; on ne la mouille que dans l'eilrèiiie 

besoin. 

Au printemps , on rabat i un oeil nu deux tous les sarmens de la caracolle 
(on peut en conserver un, et le coiicber en marcotte). Avec tes sarmens retniii- 
cliés, on fait des boutures qu’on enterre, comme celles de la vigne, à dtux tiers 
de leur longueur, dans une bonne terre meuble et même tamisée; dans les clialeiirs 
et les sécheresses , on les mouille de trois jours l’un. Elles donnent des fleurs U 
meme année. 

On [« ut au^Ua propager par samences , tirées du Brésil ou de Portugal. Ca" 
les sème au ^^Semps en pots sur couche de chaleur tempérée ; on laose le 
pl.int sous chi||p ou rhassis jusque vers la £n de juin (prairial); on transpoiie 
• lors les pots au pied d’un mur nu midi; on mouille souvent le jeune |Lnt p< n- 
dant l’été ; en octobre (vendémiaire) , on le porte dans l’orangerie , ou dans une sei re 
chaude, d’où on pourra le retirer au printemps, pour le planter en pleine tt rre. 

Caroubier, ceruÿoju'a siliqua. C’est un arbie toujours vert, trés-rarneiis, dont les 
feuilles sont alternes, composées de folioles assez grandes, presque rondes. Jure», 
sèches, lisses, presque sessile» sur une nervure commune, r.ircuient terminée par 
une impaire. Se» fleur» sont fort petite», sans pétales, en éjii» asillaires ; luAlea 
aur un individu, composéea d'un colice i cinq échancrures, pointues , et de cinq 
grandes étamines; femelles sur un autre individu, composées' de cinq tubt renie.» et 
d'un pistM; hermaphrodites sur quelques individus. Scs fruits sont de grandi s siliques 
longues , plates , remplies d'une pulpe succulente , et contenant des semences aplatie» 
logées dans cette pulpe. ^ 

11 se multiplie par les semences et tes marcottes, veut être arrosé. 

Cassine toujours verte , apsiachine , thé du Japon , enssine prinma , cassine 
parogua. C’est un arbrisseau rameux depuis le pied jusqu’à l’extrémité de la tige , 
formant une pyramide. Ses friiillcs alternes, dentelées, persistantes, sont com- 
parées pour la forme à de petites feuilles d’alaterne. Ses fleurs en petits bouquets 
ou petites grappes axill.ùres , sont composées d’un petit calice persistant à cinq 
divisions, d’un seul pétale divisé en cinq segments obtus, de couleur blanche; do 
cinq étamines, et d’un pistil , dont les trois stigmates réfléchis sont scssiles à un 
embryon qui devient une baie rouge , à trois loge» renfermant chacune une 
semence. 

Cet arbrisseau se multiplie par le» semences envoyées de la Caroline. Il peut 
subsister en pleine terre avec des abris dgn» le» grands froids. Il est intéressant 
par se» feuilles qu’il conserve pendant l’hiver , et dont on peut faire usage comme 
de celles du thé. 

Chamaedra à odeur de pomme de reinette , on la germandrée odorante', 
Uucrium odoratum C’est une petite plmle vivace , dont h » tige» s’élèvent au 
plîi» à dix-huit pouces ; elle» sont un peu ligneuses dans leur partie inférieure 
giéle», foible», un peu rameuses; leurs feuilles sont petites, opposées, dentelées, 
orale» alongées , ridée» , hlancbitres et cotonneuses. Se» fleur» sont très-petites , 
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rougeâtres, en petite grappe terminale,* formées en gueule sans lèvre supérieure; 
elles ont quatre étamines , et un pistil dont Pembryon sc ch.ingc en quatre semences 
renfermées dans le calice eu tube persistant. 

Cette plante est d*une odeur agréable, et se multiplie par les pieds éclatés. 

Chrytocone du Cap , chrysoconni frutUosa. Cette plante diffiTe du cbrysocome 
commun, ou flocon d*or, princip tlemont par sa tige qui est ligneuse et moins 
haute , et par ses fleurs qui sont plus grandes , d'un jaune plus pâle , et portées 
par des pédicules grêles et nus. 

Elle se multiplie par ses graines semées au printemps sur couches, ou en pleine 
terre, ou mieux par boutures sur couches, ou en pleine terre sous cloibcs cou- 
vertes et bornées, où elles s'enracinent facilement pendant le printemps ou rétc* 

Elle se plante en pot , et fleurit pendant U plus grande partie de l’été et de 
rautoinne. On la met dans Turangfrie pendant les gelées ; elle pourroit passer 
l'Iiiver en pleine terre, si l'on avoit l'attention de ne IVusevelir sous des couver- 
tures, et de ne la priver d'air que durant les gelé es. 

Cistt* Cet arbuste a un grand nombre de variétés fort iutéMHntcs par leurs 
fleurs; elles se distinguent par leur hauteur, par la grandeur , 1a rorme et U dispo^ 
aition de leurs feuilles, par U couleur et 1a grandeur de leurs fleurs, qui dans 
toutes sont composées d’un calice à cinq feuilles ovales, pointues, concaves, altrr- 
viativernent plus petites et plus grandes, d«; cinq pétales bien épanouis, fort él.ugis 
par leur extrémité et arrondis ; d'une centaine d’étamim s , et d*un pistil dont 
l'embryon devient une asscx grosse capsule polysjmnue ; on ne parlera que da 
quelques-unes. 

1 . Ciste à feuilles de ^ cistus êmlvifoltus. 11 soutient ordinairement bien sa 

tige, dont les rameaux portent sur dos queues fort courtes, des feuilles assex 
grandes, opposées, ovales, un peu cotonneuses en dehors, ridées en dedans. Scs 
ilctirs sont d’un blanc un peu jaune , portées par un pédicule long d'Jo à deux 
pouces. 

3. Ciste crépu , cistus erlèpus. Celui ci est le plus souvent tortii, et ses rameaux 
sont garnis de petites feuilles lancéolées, larges de trois lignes au plus, ondulées, 
frisées, cotonneuses; set fleurs sont d*un rouge-pourpre, et leurs pénales un peu 
cordiformes * 

3. Ciste blanc, cistus incanus. Sa tige trés-rameuse s'élève jusqu'à deut pieds; 
ses feuilles sont ovales , fort alongées , spalulées , blanchâtres et un peu toton- 
beuses. Ses fleurs sont terminales, purpurines, et leurs pétales cordiformes. 

4* ( iste à feuilles de saule , cistus salicifolius. Il s'élève jusqu'à cinq ou six 
pieds.; ses feuilles sont lancéolées, d*un «ert foncé, visqueuses, cotonneuses en 
dehors. Scs fleurs qui ont jusqu'à deux pouces de rliamètre, sont termiiuiles , 
btiinchcs , l'onglrt de leurs pétales est jaune, ou dans sa sous-variété, marqué 
d'une grande tache pourpre * 

5. Ciste de Montpellier , c/rtor fdonspeliensis, t^'est une variété du pré'édent, 
dont les feuilles sont une fois plus étroites, et dont 1«'S fleurs u'ont que dix ou 
onze lignes de‘ diamètre. 

6. Ciste à feuilles de peuplier, cistus populi/<tlius. Il élève à cinq ou six pi.* da 

sa tige grêle et rameute; ses funllçs sont lis^'v , Cordiforuies ; ses fleura 

sont grandns, bUnchrg et lerminsUs. Ce ciste et r« lui n''. /f , S4mt les plus beaux. 

L' s ci tes SC muhipUcat par les semences , et fleuHsSent vers le mois de juin 
(en prairial). 

Ciiffortia* 
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CÜnorlia , i,ltJ/or:ia ilicifoia. Ccl arbrUseau élève à quatre ou cinq pieds une 
tige garnie de rameaux iuibles , dont les feuilles alternes « dVne forte ctoffe , 
étroites à leur base, rordiformes et Am;>l^xicaiilcs f sont larges et profondément 
dentcléia a leur extrémité. Ses II. urs milles, sossiU’s sur les branches, sont com- 
posées d'un calice do trois petites feiiillw orales et concaves, et d*un grand nombre 
d'étaiiiiiips érigées et cotonneuses; les femelles, d'un calice persistant, et d'un pistil. 

Il so perpétue par b sutures pendant tout Pété , plantées dans des pots r mplia 
de terre légère, placés dans une (oüclie , préservées du soleil , souvent mouillées. 
Ses ft'uillcs subàUtent toute raiinée. 1 *.r . 

Ciutia. Deux variétés de cet arbrisseau haut de six à s.'pt pieds; Tune à feuilUs 
ovales, l'autre À foiulles linéaires, laméoléea. EHoa se multiplieut par boutiirea , 
conservent leurs feuilles toute l'année; c'est leur principal mérite. 

Coroiiille, coronilla glauca. Arbrisseau d’environ trois pieds de hauteur, fort 
ratneiix, dont les feuilles alternes sont coro|>os['es de sept k oiix*? petites folioles 
cunéiformes , tronquées à leur extrémité , d'un vert glauque* attachers sur «ne 
queue commune un peu ailée. Ses fleurs disposées en nmbrll-*a ou en petites cou- 
ronnes, sont d'un beau jaune, odorantes, papilloniiacé. s , composées d'un calice 
en tube labié, fort court; d*un petit {mvilluu cordif*»trne, renversé, de deux ailes 
ovahs, d'uuc nacelle coUiTte , aplatie , de dix étamines faisant gaine par leur ba^e 
autour d'un pistil dont Tembryon devient une silique longue formée de plusieurs 
loges articulées l’une au bout de l'autre , et coiitenani chacune une semence arrondie. 

Elle fleurit en juin (de prairial à messidor), se multiplie par li*s marcottes, et 
les spraencet dont le plant ne donne des fleurs que la seconde ou troisième année , 
aime le soleil et IVau. • 

La coccm/7/e de Crète, caronilla cre//crz , ne diflère de 1a précédente que 

par ses feuilles ordinairement composées de neuf folioles d'un blanc argenté. 

Cotylédon y nombril de Vénus. Quatre ou cinq variétés de celte plante grasse, 
originaires du Cap, distinguées par la hauteur dn leurs tig^s , depuis six pouces 
jusqu'i trois piedat , et par 1a forme de leurs feuilles , oblongurs et J.*nteléi's , comtes, 
convexes, grises et tachetées de vert, alongées , étroites à leur base, arrondies à 
leur cxtrémiié bordées de rouge , rondos, grises, bordées de pourpre , trèv-longuos , 
étroites, fort épaisses, larges, découpées par les bords, etc. Elles sc perpétuent 
par boutures IrHitées comme colles des autres plantes grasses* 

i'rafsulia. Petit orpîn ; liuît ou neuf variétés de cette plante grasse , distinguée 
de la précédente pur ses fleurs qui ont cinq pétales, cinq étamines cl cinq ovaues, 
au lieu que celles de l'autre sont en ttrbe infundibuliiorDie avec dix étamines. 
Les unes sont rampantes , ou basses, les autres s'élèvent jtiaqu'à trois pieds. Leurs 
principaux caractères se tirent de leurs tiges et de leurs feuilles. 

Cunoniay gladîole du Cap. .Cette plante pousse de sa racine bulbeuse des feuilles 
cosiformes , en septembre ( fructidor) , et une tige cylindrique, noueuse, terminée 
par un épi cl.iif dc^ fleurs renfermées dans un grand spitiie, de couleur écarlate, 
grandes cl belles, et auiviea de semences. Elle se multiplie par semences et par 
drsg(oni;on peut conserver en lieu sec ses racines déplantées depuis juin jusqu'en 
septembre f en prairial et fructidor ), elle veut très-peu d'eau pendant l’htver. 

Cyclamen de Perüe à grandes feuilles cordiformet et angul. uses , qui donne au 
printemps de grandei fleurs poiipre-foncé , bordées de pourpre-pâle. Une variété à 
Ceuilles orbicuUires el planes , qui fleurit en hiver; une autre variété â petites 
fèniilles orbiculaires , et à petites fleurs qui pafoisseoi en automne. 

Tonte HL 
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Cos [lantes se roukipUent par leurs aemencrs. Elles donnent moins de fleura 
^tant cultivées en pots, qu*en pleine terre ^ couvertes d'uo ch&ssls pcodant Ira 
golérs. 

Diosnia, spirtwa d'Afrique. Joli arbrisseau dont les rameaui sont grùles parnis 
de petites feuilles siibulées et opposées endroit, et d*un grand nombre de petitea 
fleurs blanc Hes. Une variété pliii> haute , cinq ou six pieds, sptræft d'.\friqtie odorant , 
& feuilles alternes , linéaires , cotonneuses , et h fleurs en petites grap|>cs terminales. 
Une antre variété, bruyère d’Ethiopie, à peine haute de trois pieds, à petites 
feuilles lifiéaires , tachetées eu dehors , et à très-petites fleurs en gra|qtea terminales « 
lavées de roupr. 

Ces arbrissc*Aiix se multiplient par l>outures pendant l'été. 

JTvrritria unduîata. Cette plante originaire du Cap , est .une liliacée , dont 
1.1 bulbe est comme celle dn cvclnmrn ou comme un petit raifort , rongeitre en 
dehors, blanche en dedans. Ses fi>iiiUes sont ridicdes, longuet, nerveuses , cnn- 
ncléts, terminées en pointe, presque semblables à celles du ginycul. Du milieu 
de ers feuilles , il s'élève une tige articiiléo , qui dans notre climat excède rare* 
ment un pied de han eury divisée à son extrémité en deux ou trois blanches , qui 
portent des fliurs ü six pétales ondulés et frangés par les bords, veloutés, d'un 
violet presque rouge en dedans, verdâtres en dehors , dont les trois étamines 
att.ichérs au pistil distinguent cette plante du g/ad/otus : à chaque fleur succède 
une capsule triangulaire et trîloculaire. * 

Elle se multiplie par 1rs caïeux séparés pendant l'été , et pourroit passpr l'hiver 
en pliine terre , bien couverte et bien expiiséc: quijquefois elle se repose , et ne 
pousse que de deux années lune. 

Elle a une variété moindre dans toutes ses parties , dont les feuillet sont ensi* 
formes et plus longues. 

GaUnia^ Petit arbrisseau du Cap, rameux, k feuilles de romarin , et à petites 
fleurs sans pétales, en panicules. 11 te multiplie par boutures. 

Géranium , ou bec de grue en arbrisseau. Il s'élève d'un à dix pieds , et range 
mal ses branches ; ses fei)iiles assez grandes , de forme différente suivant la variété, 
portées par des queues gros» s, fortes, cylindriques, longuet de deux ou deux 
pouces et demi, dans la ]>liipart sont demi-circuUires ; de trois poucea de diamètre ^ 
sur une hauteur de vingt* quatre à vingt* sept lignes, divisées peu profondément 
en neuf lobes dentelées. Les fleurs dans la plupart des variétés sont disposées en 
bouquet de sept ou huit, portées chacune par un pédicule long de quioxe ou teiae 
lignes; et composées d'un calice da cinq feuilles alongées et pointues; de cinq 
pétales fort étroits à leur base , qni s'élargissent régulièrement jiuwju'à leur eitré- 
mité qui est arrondie , de dix étamines dont souvent la plupart est sans sommet; 
d’un pistil surmonté d'un stile à qu.itre et plus souvent cinq stimagtt'S , dont l'em- 
bryon de^iellt une capsule avec un long bec anguleux qui s'ouvre de bas en haut 
avec élasticité , elle contient cinq graines ovoïdes. Les pétalosctant étroits et laissant 
entre eux de fort grands vides dans 1a disquo des fleurs , chaque fleur vue séparé- 
ment n'est pas d'une grsude beauté , mais lorsque plusit nrs sont réunies , elles pro- 
duisent beaucoup d'cfh't « surtout cell>-s de couleurs vives. 

Les principales variétés qui ae dïsiixsguent par les feuilles , par les fleurs, par 
l'odeur, etc. sont le géranium à feuille en entonmtir et à fleur gris de lin en pani- 
cute , et sa sous-variéré plus grande, i odeur de carlin? -, le géranium à feuille de* 
mauve, et k fleura rouge-péie , triées et papillonnacées j et sa soua-voriété à fleur 
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ronge vif; le géranium à fitiille de vigne ^ et llcur gris de lin; le géranium vis- 
queux à fleur gris de lin mouchetée; le géranium à odeur d'épire , à odeur de rose | 
à odeur de mélisse ; le géranium à fleur rouge, et feuille panachée de blanc; le 
géranium à fleur couleur de feu et violet ; le géranium à grande flpiir couleur de 
cerise ; le géranium à fleur couleur de carmin écarlate; l^* géranium triste à petite 
fleur jaune et violet très-rembrunî , pru apparente, d'une odeur très^agréable pen* 
onit la suit seulement, étant^renfermé dans un appartement, etc*, rtc U y a 
des variétés de géranium dont les feuilles sont ondulées demi • circuUirement de 
couleur plus fjocée ou de couleurs dilTérentes, les jardiniers les nommeat géra- 
nium à fçuiÜe couronnée» 

Les géraniums aiment à être à Pair toutes les fois qu'il est supportable, ne 
pas être soiteent arrogées, sc multiplient de graines semées sur couche au prin- 
temps y et de boutures à la fin de mai ( floréal ) , le géranium trUte y de st'S 
racines éclatées. Cc*lui-ci fleurit en juillet ( de messidor à thermidor } ; les autres 
depuis juin jusqu'aux gelées* • 

, 1 . Glayeul à Jeuilles étroites, gladiolus angvstus , dont la bulbe pf)ndrpousse en 

Automne deux ou trois feuilles linéaires , longues d'environ deux pieds , fortes y plates, 
qui s'embrassent à leur base par leurs gaines ouvertes , et une hampe ou tige do 
pareille longueur y un peu inclinée , et portant dans sa partie supérijure deux ou 
trois fleurs assex disianles l'une de l’autre, renfermées chacune dans un spaihe serré, 
et composées d'un pétale eu long tube élargi vers le haut , de couleur de chair 
foncée , divisé profondément en six segmens marqués d'une tache pourpre rhum- 
boidale ; de trois étamines et d'un pistil , dont l'embryon devient une c 'psul** tri.in- 
gulaire et triloculaire qui renferme des semences rondes. Ses fleurs paroisvent \ers 
le commencement de juin (floréal). 

3 . Glaycul à feuilles carrées , gladiolus trhtis « dont la bulbe ovale ne pousse 
que deux feuilles très* longues , sillonées suivant leur longueur par d«*ux rainures 
profondes qui les font paroltre carrées ^ et embrassant une gran le partie de la 
tige y qui est menue, cylindrique, et qui ne porte à son extrémité que deux fleurs 
pourpre, dont les segmens sont poîiitos. Elles pnroissent iin peu plus tard* 

Ils se propagent par leurs graines seiuéi<s en pots sous chùs&is anssitAt qu'elles 
«ont mûres, pour lever au prinremps suivant ; et plus ordinaireuient par leurs 
cateux. Lorsque les feuilles sont sèches, on peut déplanter les oignons et les con- 
server dans du sable jusqu'au mois d'août ^thermidor); alors on les plante en 
terre légère. 

Globulaire, glohularia alypum» Sous • arbrisse.irt dont la tige est rameuse, rt 
haute d'uD pied et demi à deux pieds Ses feuilles sans ordre sont petites, as>c s 
ressemblantes à celles du myrte et aussi dures; les unes unies et terminées 
par une pointe, La autres avec deux grandes dents vers leur extrémité, qui les 
font paroitre à trois pointes. Ses fleurs d'envir«n nn pouce de diamètre, d'un 
beau violet , solitaires et terminales , sont composées d'im calice commun formé 
de petites feuillet étroites imbriquées, qui renferme un grand nombre de petites 
fleurs monopéldes en tuyau découpé irrégulièrement, a)ant chacune* un calice 
propre de plpsieurs petites feuilles, trois ou quatre étamines, et un pistil qui 
donne une petite semence renfermée dans le calice persiflant. 

Elle SC multiplie par les semences, les marcottes et 1rs boutures. 

Grenadier à grandes fleurs doiiMts * Jlorc plrno majore. Grand arbrisseau 

iiès-rtuneux , dont les feuilles sont opposées, lancéolées, médiocrement |>outtuaa 
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pnr les deux extrémités, unies par 1rs b(^rds et froncées, fisses, luisantes, rouges 
par 1rs bords dans b.tir jeunes&c , longues de deux k trois pouces^ dix 

ou onze ligues, attaclit^is par des qiicms fort courtes dans un ordre opposé en * 
croix sur les rameaux , qui sont relevés de qnnire merohranes rouges un peu 
saiittntrs, qui l<»s font p.ir4dtre carrés. Ses H'tirs sont grandes et belles, d'un 
rouge ponceau éclatant, c<»mposées d’un calice en cloche, charnu, coloré, divist: 
par son boid en échancrures égdes (de cinq k huit } ^ d'un grand nombre de 
péljh s minces, arrondis par leur eilréinité^ mal développés et comme chiffonnés. 
(Les fleurs simples du grenadier ont de cinq à huit pétales, ju8:)u*à deux cents 
étamines; un stilc avf>c son stigmate po^c sur le fond du calice qui est Pembryon , 
et devient un gros fruit arrondi, couvert d*une peau épaisse et coriace, terminé 
par un ombilic as^ez grand horde dis éihanrriires du calice persistances, et divisé 
intérieurement en neuf ou dix )og« s membraneuses qui contiennent des semences 
osseuses enveloppées d'une pulpe colorée et succulente )• Comme une partie drs 
üwlirs de ce grenadier ne «ont que seiui'douhiua , il porte ordinairement du fniif. 

11 a line sons-cnriété à feuilles panachées. % 

V 9. Le grenaJitr k petites fleurs doubles, panica fore pleno minore, est, dans 
toutes ses parties, mo mire que le précédc-nl; toutes ses fleurs sont doubles, et 
par c^oibéqiienl stéribs. 

i Le grenadier na'n J'Ainé ique , punica americana nnnn , nVst qu’im j»etil 
ar'orivseau ; scs fh'Urs tout simples, mais si nonthrciises quVUes lui doiincnl beau* 
coup plus d'éclat que uVn ont les autres grenadiers. 

O lui ri ne jeut sii!/Sisler que dans l'oranfcrie ; les autres en espalier au midi, 
eu au h vant dans un bon terrain chaud et léger, résistent à nos hivers ordi^ 
naires, en 1rs comrant dans les fortes gelées Le plus sûr est de les mettre en 
caisse, et de l«s mouiller souvent pendant IV<é , qui est la soison de leur fleur. 

Lt’S grenadiers se multiplient par la greffe sur franc , par les drageons ctira** 
cinés, et par les rourrottes <piM faut b.>auroup mouiller, et quelquefois forcer de 
s'i*nraciner par des ligatures et des strangulations. 

Si l'on veut donner aux grenadiers, soit en caisse, soit en espalier, une forme 
régulière, U faut les (ailler apres la chute de leurs feuilles, ou pendant l'hiver, 
par un temps doux. Cette taille consiste i retrancher les petites branches fuibles , 
incapables de produire des bourgeons assez forts pour donner des fl«‘urs ; et à 
tailler les autres à une longueur pioportionnée à It-nr f'>rce, a6n de leur faire 
pousser an printemps de jeunes bourgeons capables de donner des fleurs, qui ne 
Bsissini qu'à l'extrémité des bourgt'ons di* l'année. Si la taille ne se fait qu'au 
pr.otemps , la naissance des bourg<-ons, et par conséquent c< lie des fleitis , est 
retardée. Si le grenadier n'est déchargé de ta plupart des petites branches de Lannée 
préiédente, elles consomment une grande partie de la sève; les jeimes pousses 
«o.it sans vigueur, et produisent^M'U de fleurs et de fruitSs La régularité de l'arbre 
décile du reste de la taille. Qu«lqti<'a voies d'eau au pied des grenadiers en 
espalier sont nécessaires dans les priiileinps et les étés secs. 

Grewia , ^reiv/d corollh acutis. Grand arbrisseau raroeux, dont les feuilles sont 
alternes, ovales très peu pointues, finement dentelé* a, longues de douze à quinze 
lignes. Ses fl<>iirs inodores, d un beau violet, de la forme et de 1a grandeur d'iiu« 
petite fleur d'oranger, sont quelquefois solitaires, quelquefois par bouquets de deux 
ou trois^ les mies terminales, hs autres axillaires, quelques unes opposées aux 
feuilles , composées d'un calice de cinq feuilles longues , étroites , pointue? , fermes , 
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trèS'Ouvortes , colorées en dedans; de cinq pétales de la meme forme quelles 
feuilles du calice, mais plus courts; do cent étamines, quelquefois plus, et d'un 
pistil dont IVmUryon devient une baie anguleuse à deux ou quatre loges contentnt 
cbacunc un noyau qui renferme deux amandes. • 

Cet atbrisseau fleurit en juin (de prairial à messidor), et se mulliplic par les 
marcottes, * , . 

Guimauve d* Espagne en arbre, îavaff^ olbia. Plante qui élève jusqu'à quatre 
pieds des liges cylindriques, dont les fetmlc's sont grandes, alternes, d'une étoffe 
molle, blanchâtres et cotonneuses; les inférieures 4 cinq angles, et un peu cor- 
diform^s du côté de la queue, les $u;:érieures à trois angles dont c.dui du Uiiliea 
est grand et fort pointu. Ses fleurs sont axillaires, la plupart solitaires, m.iia 
rapproiliées et nombreuses, presque scssilcs, de couleur de rose, de grandeur 
médiocre, composées d'un calicé entier 4 trois éiiiancrures; d'un pétale, ou calice 
intérieur beaucoup plus graoH , pntier, 4 cinq divisions égales; de vingt étamiots, 
et d'un pistil, dont l'nubryon devient une capsule à plusieurs loges, coiite:ia!]| 
chacune une graine orbuulaire. 

O t arbrisseau »e mulliplie par les semences au printemps; étant bien abrite 
dans Lis grands ftoids, il peut passer l'biver en pleine terre, dans un terrain sec. 

Ilalleria. Arbrisseau lrèS‘r.tiiieux , dont les fpuillrs sont opposées^ ovales, den* 
telées,* Itiisantis , persistantes; et les fleurs rouges , Ubiét s , peu apparentes, soli- 
taires : il se propage par bouturia. 

Hermannia, Celte plante *sous - lign* use est vivace, hermannia fd.'is lanceû'* 
iueis ^ coioraunémeiit uoinmée hermannia d feuilles de groseillier^ élève à <inq 
ou six pieds une tige rameuse. Scs feuillrs sont sessilcs , de grandeur iuégale , 
ailées imparfaitement et lancéolée a. Ses fleurs, d'un ^une clair, ptroissent au 
printemps sur l't xtrémiié des htaiichcs , et sont composées d'un cabre pcrsii>tar:t 
en godet 4 cinq échancrures; de cinq pétabs réfléchis, attachés par dt-s onghts 
fort étroiis , arrondis 4 Iriir extrémité; de cinq larges ëlaïuitics ra;>beinbtc« s en un 
corps; d'un pistil, dont l'embryon deviei^ une capsule 4 cinq loges contenant 
deux semences. , 

Le hermannia 4 feuilles d'abbaea s'élève beaucoup moins , et est presque ber^ 
bacé; ses fleurs paroissent en été , sont plus grandes , dis[»osécs en panicules claires. 

Cette plante, qui a plusieurs autres variétés, se propage par 1rs semences en 
pots sur couche, et plus ordinairement par boutures pendant l'été. F.lle veut être 
sou/eot mouillée , changée de pot au prioleraps et en amomne , placèo dans l'orange- 
rie près les fenèlret. Plusieurs cultivateurs 1a mettent dans la serre ch~.iit!e. 

HtemaiicKiis , haemanthus punicus. Cette plante est originaire du Cap de Donne- 
Espérance : ses racines Sont des bulbes terminérs en pointe , d'où il s'élève , k 
dix ou douze pouces de hauteur , des tiges assez grosses , tachelées , trrnii;ié< s par 
plusieurs fi'uilb'a larges , pointues , ondulées par les bords. Du côté de chaque 
tige il sort un pédicule fort , long de six 4 huit pouces , terminé par un large 
corymbe de fleuri contenues dans un spithe ou une gaine mr’mbram nsc , persis- 
tante; elles sont d*un rouge tirant sur le jaune, et composé s d'un seul pétale 
•Il long tube 4 six divisions , de six longues étamines , et d*un pistil , dont 
l'ernbryon devient une baie à trois logts, miferiuaiit chacune une semence. 

Celle piaule aime une terre lég're; on lui en donne Je notiM’Ilcau printemps; 
en sc|>are en même lemps ses caîrux pour la multiplier , mais cUe en priidiiit 
tsea^peu. Sa gr»iue mûrissant bien dans notre climat, on p>cut la uinvr , suisitôt 
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<|oVllc est mûre , dans des pots remplit de terre lég-'re, placét dans une coitcli# 
pendant tout l*hiver et le printemps jusqu^à ce que la gniae soit levée. £n cou* 
Tf4nt bien Vhncmfintftus pendant Fiiiver , il peut le passer en pleine terre, à une 
bonne exposition ; il est plue siîr de le renfermer dans l*oraogerie , ou mieux dant 
la terre chaude , ou tous un chAssis. On le mouille très peti pendant l’hiver , rna«t 
oourent lorscpie les ileurs doivent psroitre , à la /în dû printemps ou au cota* 
XBenfemrnt de l êté. ^ 

Héliotrope du Férou , keliotropium Peruvianum. C’est un tous • arbrisseau (on 
plante ) rarement plus tjue tri»annuel , sid’on n’a soin détailler sa moite, et de 
lui donner de nouvelle terre. Il élève d'un p;ed et demi ou di’ux pieds jusqu'à 
trois piedt, plusieurs lig^s rvliiidrirjikes , rameuses , qui te toulienncnt mal , mais 
q»ie l’on peut palisser et arranger, garnies de feuillet alternes , o»aIet un peiidaii* 
Ccuiccs , longues de deux |H)iicet , larges d’un pouce, très nerveuses en dehors et 
riders en dedans , portées par jdet. queues fort courtes* Ses /leurs paroissent d’abord 
terminales; mais lorsqu’elles commencent à s’otivrir, le rameau continue à s’alon* 
ger ) et tlles deviennent axillaires, lilles S'rnt irès-iiombretises , disposé* s on aigrette 
rameuse y tessiU-a y fort serrées et rangées sur un seul cûté de leur pédicule commun y 
composées d'un calice persistant à cinr| divisions pointues, très* profondes { d’un 
pétale tubulé A cinq divisions presque arrondies à leur sommet, d’un violet tendre y 
d’une odeur très-sgi éable ; de quatre ou cinq petites étamines ; et d’un pistil, dont 
l’embryon devient quatre petites semences enveloppées dans le calice; les fleura ont 
trois lignes de diamètre. * 

L’héliotrope donne dea fleura depuis juin ( prairial ) jusqi/à la fin de Tsutomno 
( dans la serre chaude presque toute l’année ). U se multiplie |»ar les niarcotteSy 
les boutures , et les semences au printemps peu enterrées , convertes de moussa 
pour les entretenir d.vns une liumidilé continuelle ; il veut uoe bonne terre et dea 
Arroseoieiis fréquens; il passe mieux l’hiver dans un appartement ( pnts les fenêtres ) 
bien clos et chaud , que dans une orangerie ; et beaucoup mieux dans une serre 
chandc. • 

Jacéc , centaurca Tiogustna. On petit y pour la variété y placer dans l’orangerie 
la jacce d'Epidatire y dont la tige vivace, rameuse, haute de deux à trois pieds y 
est garnie de feuilles Idanches , velues , à plusieurs lobes, dont les grands sont plus 
pointus que les autres qui sont ovales et obtus Ses fleurs axillaires , porté s de 
courts pédicules , composées comme celles des blueU , sont d’im beau jsune ; leur 
calice velu a aussi sa beauté; elUa paroissent pendant l’été; elle se muliiplie par 
boutures faites de ses jeunes tiges , et conserve ses feuiUes jiendant l hiver. 

Et la jaeobée maritime, cinvraria mariti/na , dont les tiges ligneuses , velues , 
rameuses sont garnies de feuilles cotonneuses , dentelées profondément et comme 
en lobes pointus et ainués , longues de six à sept pouces; ses fleurs, disposées ta 
panicule sur nn long pédicule feuille, radiées et semblables k celles de la jaeobée 
commune, piiroissrnt pendant prestpie tout l’été $ elle se multiplie de semences et 
de boutures romme la jacée. 

On place les boutures de l’une et de l’autre dans uo pot , ou une plate>bande , 
à l'ombre; on les mouille souvent jusqu’à ce qu’elles soient enracinées; oo les 
transplante en pots remplis de terre de médiocre quilité. , • 

I. Jasmin d’Espagne , jasminnn grandijlorum. Arbrisseau dont toutes les parties 
sont semblables à celles du jasmin commun, mais beaucoup plus grandes; ses floura 
•ont belles y odorantes , rouges en dehors; aei sarmeni sont beaucoup aoioa longs 
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<|ue ceux (Iti jagnin commun , aur lequvl il se greffe en fenle ; il se multiplie aussi 
par les marcottes, et meme par les bouliirrs; veut être taillé, au pritUenips, de 
deux à quetre yeux , afin du produire de jeunes bourgeons , qui ileurissent cm 
septembre ( fructidor )• 

3. Jasmin jonquille , jasmin des Indes ^ jasminum odoralissimum. Arbrisseau 
rameux , qui s'élève rarement au-dessus de quatre pieds; ses ümilles sont ailées, 
composées de trois folioles ovales raccourcies , beaucoup plus arrondies à leur $om> 
met qu'à leur base , unies par les bords , lisses , luisantes , d*un vert naissant ; 
l'iHipaire est une (bis plus gronde que les ailes ; scs fleurs sont moins grandes que 
celles du jasmin commun, de la couirur et de l'odeur de la jonquille ; elles sont 
par bouquets f et se succèdent pendant une bonne partie de Paaoéc; il se perpétue 
par les marcottas et par les semences. 

5. Jasmin de Catilogne. 11 est dans toutes ses parties un peu plus grêle que le 
jssiuio jonquille; ses leuilles sont composées de trois ou cinq* folioles opjmsées $ 
ses ileurs sont jaunes; il se roulliplie psr les marcottes et par la greffe, et pour- 
roit passer l’hiver en pleine terre i une bonne exposition, étant bien abrité* 

4* Jasmin des Acorca , jasminum Azoruum, Arbrisseau qui s'élève moins que 
le précédent, mais quelquefois il pousse de longs sarmens dont on fait des mar- 
cottes ; ses fleurs sont blanches , très-odorantes , un peu plus grandes que celles du 
jasmin commun ; ses feuilles sont composées de trois grandes folioles pédiculées^ 
dont l'impaire, une fois plus grande que les deux latérales, et moins élargie *à sa 
base , est longue do deux pouces et demi , large de dix-huit lignes ; elles sont ter- 
minées en pointe , d’une forte étoffe , d'un beau vert très-luisant , onduléca ou 
froncées par les bords. 

5. Jasmin du Cap , gardénia florida. Rare et précieux arbrisseau , dont les branches 
opposées sont garnies de belles et grandes feuilles ovales elongées , lerminées en 
pointe I entières, d'une étoffe forte, d'un vert brillant , larges d'environ deux pouces 
A demi sur cinq de longueur : sa fleur , plus grande que celle d'aucun jasmin , 
est d'une odeur forte et très agréable; son pétale contient plus ou moins do seg- 
mens de diverses formes et grandeurs , suivant qu'elle est plus ou moins semi- 
double. Le nombre de ses étamines ( d'une à trois ) et de ses slilesou branches 
de stile ( d'un à trois), varie aussi suivant le nombre de ses pétales; ses baies 
contiennent chacune deux semences; U se multiplie, cooimc les deux précédées , 
par semences , marcottes et boutures. 

1 . Immortelle, ^no/}éa//iies L'immortelle jaune odorante, le staoeboa 

citrin ; plante vivace , dont les liges sont hautes d’un à deux pieds , un peu rameuses , 
bUnch.Ures , dures et ligueuses dans leur partie inférieure, garnies d-* feuilles pour 
la plupart alternes, spatulées , sessilcs, longues de trois pouces , Lrg«'S de six lignes, 
blan> hitres et cotonneuses. Ses fleurs ntmibreuses, dbposccs en corymbe terminal 
et convexe , sont comme de petites tètis d'un 'jaune pâle , et composées de fleurons 
hermaphrodites cl de quelques-uns femelles , sans calice , rassemblés daus une enve- 
loppe arrondie et imbriquée , attachés à un ré^itacle nu. Ses graines sont petites et 
oblongues. 

On cueille ses bou jnels , qui se conservent plusieurs années sans aunine 'alté- 
ration : la chaleur des #ppartemens fait épanouir les petites tètes , qui ont alors six 
lignes de diamètre. 

Cette plante ou ce sout-arbrisscatt se multiplie par les semences, les marcottes , 
et Us boutures. 


1-6 .LA NÜUVLLLL M A 1 S O N* R U STI Q U E. 

X^^iTruortellc du Lovant, pnip^aîv.trn orU'rjtalc ^ elcvo des liges *oussi h4iitc« 
(^uc la à liic|u<»llo Hlo r ««^embie en tuiiiet te* purtiet Ses 11 urs sont 

d'iin {'lus be.i U j.ume, ne slépanouissent point, et te contcrveot missi luiig temps. 
Kilo no «O multiplie <ju« par le* insrcoites et par boutures. On coupe vers la mi- 
juillet (à la mi'messidor ) le* bourpiets de Heurs des immortelles , lorsquVlles ont 
aeejuis toute leur gr.iitclour. 

3. X^immnrtelh du C.tp, rcranthemum speciosissimum , haute de trois ou quatre 
]dods, poussnnt quatre ou cinq 1>ramb<$ garnies de feuilles Unréolé:*s, amjloxi- 
raules, blanches en dehors , lorge* d%in pouce , longues de deux , et terminées par 
line Sfidn grosse ll''ur jaune. Il y en a une autre du même p.tys dont les rameaux Ibrt 
grêles sont garnis de irèsqietiles feuilles blanches, et terminée* par une grande 
Hc’ur d*un bl.inc argenté Llles so propag.-nt par boutures pendant rété, ou par 
semence* au printemps , J orsquVIh’s en produisant de bo nnes. 

Ixin, IMiisietirs variétés originaires du Cap, distinguées par la grandeur de leurs 
feuill>»s ensi formes , a «ses semblable* i coilos des iris j et par la disfxisitioneu bouquet , 
en rorymhc , en épi, etc. et la couleur jaune, bleue, blanche, tachetée, etc. 
'«Ir** Heurs enfermévs chacune Vans un spalhe, et comjxisé s de six pétales égaux, 
ohiongi , lancéolés. Klles se multiplient par les dr >geuus éclatés *, veulent be.iu- 
fO'jp d*«.r. 

.1ujiibu*r, rhamnus ztxiphui. Grand "arbrisseau dont la tige lorltie rend le port 
peu agréable. Il pousse de Pextrémité de branches courtes, qui sont comme des 
supports communs, des bourgeons grêles, souples, accompagnés à leur insertion de 
deux épines d^nt une est croebur, et garnis de feuilles alternas presque s*'ssiles , 
ov.ilcs poinliU'sà leur extrémité, formes, lisses, légèrement chntelécs , relevées eu 
d'hors de trois nervures dont les deux latérales naissent de la queue , et se ter- 
minent à U pointe décrivant des srcs presque parall dps aux bords de la feuilU*. Ses 
Heurs c-ii petits corynibes axillaires, comme celles du paliure, et composées ]>resqiie 
de même, sont suivies de fruits charnus, de la forme et à |^u prés de la giossedr 
dhine olive, contenant chacun un noyau à deux loges qui<renrcniâvnt chacune une 
semence. 

Il sc multiplie asscA par les drageons de scs raeânes; se pl.ilt dans un terrain 
léger À une exposition chaud'* > où U peut avec quelques abris supporter nos 
hivers. 

Ketmie , hihiscuâ. On pourroit placer dans Ihirangerle plusieurs variétés de 
\<.ctmic ou mauve. 

T. A't/.vr/e de la Chine ou rosr de la Chine, hibiscus sinensis. Arhrîss ' au qui 
devient | tusgr.ind que Vahhava fiutex ^ cl di>nl le» branches sont g.irnics de feuille* 
cordifrmies à leur Im»c , découpées en cinq angles aigus , et légèrement dt-ntelées. 
$es fleurs semblables à celles ^eVuhhaca frutex^ sont hl inches en épanouissant , 
se lavent ensuite de couleur de rose foncé avec des rates blanches , sont setnî- 
doubles, quelquefois simples. Elle a une variété à Hrurs blanches. 

s. Kctmit à feuilles de mnnihot , ^hiscus manihot. Plante de trois ou quatre 
})icdi de hauteur , dont les feuilles portéi'S par de longues queues , sont j^lméesou 
découpées ju qu'Â leur hase , en sept parties inégales dentelées par leur extrémité. 
Scs Hr*urs sont grandes , dhm j.Aune pâle , et d'un pourp^ foncé à la base des 
j»étdlrs. * 

S. AvAtv/V musquée, Ambretto* graine iDu.s(piéc, hibiscus abelmsscus Plante de 
la meme grandeur que la précédente, dont les feuilles très cotonneuses, larges , 

cordiforraet 
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C 0 rdtr.jrmr 6 leur U.uic ^ b>uil <lécoii|»e« ^ i>ti bopl niigl'-s aigus et dentelés. 5i a l^urs 
de inérni'S coiileura <^uc toUes de la |>récéJtfntu , doncienl des graines q^uî ont uno 
odeur inuaquée. 

Mais U première, lorsfjti’tdle est devenue forte» peut passer en pleine terre ^ 
arec (quelques abris dftns 1rs grands froids; et les deux autres étant semées de bonne 
' lieure sur couche et av.nicée$ , produiront des ileurs et des graines dans la mt-aie 
année, et peuvent èire traitées comme dps pl mtes annucdles. 'Quelquefois il 
est nécessaire de les mettre dans U serre chaude, pour que leur graines acquièrent 
leur maturité. 

1 . T»avande à feiiith's découpées , iûvenrtula muittjida. Plante nnnuclle ou bisan- 
nuelle, qui élève à deux pieds une tige droite, ootoniieuie. Ses feuilhs soûl bhinches« 
opposées, d^oiipées jusque sur la nervure, ou composérs d\ulcs ou folioles <jut 
elifS-mémes sont découpées en trois iob«-s. Ses pédicules nus , longs d'environ six 
pouces, portent trois épis denses de fleurs bleues» nu blanches suivant la variété^ 
dont les deux latéraux s<int fort petits, et le terminal est long d'mi pouce. -Ces 
fleurs paroissent en juin ou juilh t { prairial ou messidor } ; leurs graines imVtssenC 
au commencement de l'automne. On les sème au printemps eu terre légère; 
on met une partie du plant en pleine terre, et l'sutre en pots, pour mettre dans 
l'orangerie eo octobre ( vendémiaire ) les pieds qui n'auront point fleuri, et qui s6 
conserveront pour l'année suivante. 

2 . Lnvandeh, feuilles éléganim»*ntdécounées , lavrnduLi canariettsis. Elle élève jusqu'à 
quatre pieds ifne liga ramenso. Ses feuilles, plus longues que celles de la précé- 
dente et cotonneuses, sont pareillement doublement ailées, plus floement et plus 
agtéablemmt découpées. * Ses pédieufes fort longs, nus, portent dans la même dispo- 
sition trois épis fascicules de petites fleura bleues. 

Elle se multiplie par les graines semées au printemps sur couche tempérée. Le 
plant mis en pots en terre légère, et avancé sur cmichc » peut être exposé en plein 
air en juin f prairial ) , pour fleurir le mois suivant. Si ses graines n'scquièrent*pas 
leur maturité a^allt le dix octobre ( i8 vendémiaire ), on transporte tes pots dana 
une bonne orangerie , ou mieux dans une serre chaude où ces plantes perfection- 
neront leurs graines, et continueront de fleurir. 

Laurier fose , ncritim oUnnder. Arl>ri»seau qui s*c|ève jusqu'à huit ou neuf pieds. 
Sa tige se raïuine et sous-ramiite en branches souvent disposées par trois, longues, 
grél-'S, et souples Ses fouilles sont opposées » presque tixitcs par trois , longuevlo 
quaicc pouces, larges de neuf ou dix lignes . pointues p«r les deux extrémités , d'une 
étoffe forte, li%es , unies p.ir les bords, d'im vert foncé en dedins et clair en 
dehors , |>ortés par une queue fort courte , dont l'extension forme une grosse arrête 
blanche. Ses fleurs , dont le diamètre excède deux pouces, disposées par bouquets 
lâches , souvent de plus de vingt fleurs qui ne* s'uuvrent que , successivement , et 
Urmin|nt les ramcatK , sont de couleur de rose, com{>osécs d'un petit calice en godet 
un peu coloré, à cinq échancrures pointues» et p^rsisla^l ; d'un pétille en tube 
qui s’évase beaucoup , et se divise eo cinq grandes parti'^s très élargies à leur sommet, 
convexes et arrondies par un de leurs côtés, concavA et comme érhancrées par le 
bord opposé , garnies à leur base, A l'entrée du tul>c , d'un appendice frangé ; de 
cinq étamines courtes , surmonté chacune d'un assez longfilvt; d'un pistil» dont 
l'embryon devient une silique divisée eo deux suivant sa longueur, et conteÉant 
des semences bouronuées d'une aigrette. 

Tome III, S 
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Arbrisseau a une rari/lé 1 fleur blanche , qui est un peu plus délicate. 

Les lauriers roses se multipliêot par les marcottes à languette ) et les pieds éclatés ; 
veulent être bien exposés pendant )*é(é et souvent mouillés. 

Laurier estival j Inmrns arstiwalis. Ce laurier , qui se plall dans les terrains 
humides et marécageux, est un grand arbrisseau raineus dont Térorce est d'un rouga 
foncé. Scs feuilles sont opposées « ovales, lanccoléi'S , aiguës par les deux extrémi- 
tés^ c.iduques , rudes et veinées en dchorti larges d’environ un pouce sur deux de 
longueur ; ses fleurs sont blanches , et ses baies rouget. Quoiqu'il puisse passer en 
pleine terre avec quelques abris, il est plus sîtr de le placer dans l'orangerie, surtout 
|>endant qu'il est jeune. 

* Laurier de Bourbon , lattros Borhania. C'es^ un arbre de la Caroline, dont les 
feuilles sont plus li>ngues que celles du laurier commun , un* peu rétléahies par Ica 
bords , aiguës, luncéoléfs. Ses Iburs, tant males que (emelUs , sont eu grappins 
ftxiliaires , portées pnr d * longs p^dii ules; et les feniell- s sont suivies du baies d'un 
bleu tres-fonré , dont le ralice p^Toistant est pourpre ; il ne peut subsister dans 
notre climat s<iiiv le semorv do Porangerle. 

J.aarier tulipivr , m ignnlia grtiati Ce b^l arbre moyen s’élève droit , est 
né'lioi'rrtn*-iit raiiiriix , mom« Sics-gariii dr feuilles alieriies , ov«b'S , alongécs, poin- 
lii'S P r Us deux e-trémiiés, lt>ses , lui'>antes , d'une étoff* U>rir ép.iiss*, unies 
par 1rs bords , resvciuMniit à relies du bitirirr-rerive , mais b^ iiconp pins grandes, 
fes Hrurs s>rnl solitaires et terinin les, d’un licdti hbuic . d'iiu* o'Uur agréable, 
de la f<»rrii« d’une très-grosse tulippe , noinpos’os d*uu ralirc raibu:^ umuo'hvlle p 
dérmi|é très-profoiiiléinent en trois p<tites feuîUt-s iniiires , concaves, di neuf à 
douze pétales disjioséi sur deux rangs , les eiftèrietirs plus grands qne les autres ^ 
Conca\c8 , arrondis à leur sommet , obiongs , attuciiésaii calice par un p'Uit onglet , 
dune centaine d'étamiiiea , et d'autant de pistils attarhés sur un support ou lécep- 
tacln conique , qui acquiert plus de deux pliures de hauteur sur du-liuit lignes de 
diamètre , couvert d’écaillca concavea , contenant chaciioe une grosse srmence ovale 
auspeodue à un pédicule. 

Il so uiulitplic p ir les marcottes , aime une bonne terre meuble et légère , et 
médiocrement le volfîl. 

Lrnlisquo , Icntiscus t'ufgaris» Grand arbrisseau ou arbre à peine moyen, fort 
rameux I dont 1rs feuilbs sont persUtantes , aheiiies, composées de huit folioles, 
sans impaire, ovabs oblonguis, pointues par les deux extrémité^ , rrpposées sur iin 
flirt ou une queue lommiiue adéi*. St-a fl« urs , f.rl petites et roiigeùtres , sont dia- 
poaéis en panicules ou chatons axilhiins r-t presque sr'ssiles . nu\lea sur un individtt 
et composées d'un petit calice à cinq échAm:rurea , et de cinq élftiines ; feiuelica 
sur un autre, cnm[osé«’s d‘uti calire à trois écliaocrurea et d'un pistil. Aux fl>ura 
femeUes il succède de petites baies un peu charnues , rpii renferment un noy.ui ovàle. 

Ce joli arbre se hiultiplie par les semences, qui oièrisseot dans les pays méndio- 
caux , et par marcottes des je unes branches; il a une variété , ’/Atr/xcus a/r^»r/al<^//a , 
(pli n'en diff( re que par tes ftûÜles ConqKïséet d’uii plus grand. nombre tdc folioles 
• plus étroites. ^ 

1 . Limoniunt en aibrUscau, statice ’ju^rttcitcosa II s’élève k huit ou neuf pieds 
une tige rameuse dans sa partie supérieure ; set feuilles sessiles , étroites, Uméolées^ 
terminées en pointe obtuse , sont disposées sans ordre. Scs fleuri , qui parnigsent 
pendant l'été, l'automne et l bîrer , d un beau bleu céleste , disposées alternative-* 
.mc&i eu épi interrompu , terminal , sont composées d’un calice écailleux imbriqué i 
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d*wn péul« en long tube décou|io k »oo exttéuiîté en c nq segmens olitiis , bien 
ouverts; de cinq étamines, et d'un |MStil à cinq stiles; il se propage par boutures 
en* juin ou juillet (prairial et messidor), aime une I>onne urra légère. 

a. On pourroit lui associer le limoniutn à leuillrs de scolopendre , dont les feiii Ile, 
radicales sont profomléiuent siiiuévs , et comme ailées ^ cl dont les rameaux ter* 
minent par des épis ladies ou panicules de Jlrurs blanc lt<*a légcremenl lavées de !deti. 

5 Le iimoniurn do .Sicile , staiicc monopetala , à reuilli s iiomCrruses, lancéolées ^ 
épaisses, et dont les fleurs sont bleues , infuudibuliforoïc , solitaires , disposées CB 
panicule. 

Et quelques autres qui ne sont pas pltis inléresssntos. Ces dc?ux dernières esp'x<^ 
se multiplient par les grsinei quM fsiit faire venir de Sicile. 

iùtcron argenté , convolvulun argentcus vlcgantissunus. Plante ^ont U racine 
TÎv.ire pou&w pbi&ieurs tiges menues, hautes de cinq a six pieds, cpii se roulL;||| autour 
de leurs tuteurs. Sfs fruilb's, d'une étoffe douce et satinée, sont découpées eu cinq ou 
sept lobes étroits, et légèreme nt deatcléa; scs fleiirs géminées sur chaque pédicuic , 
Sont Ulérj|es , lavées de couleur de rose , marquées de cinq raies J'uii rouge 
foQ<é, et composées comme cilles des autres liserons 11 se muliiplie par ses dra* 
geona é latés en mai ( floré.il _ 

Lotier de s.iinl*J .eques lotus jtlfhaus» Cette plante forme une lige haute ffa 
deux à trois pieds, un peu ligneuse tl rameuse. Ses feuilles, cmn])o ér$ de troi| 
ou cinq folioles étroites, sont ^laiuliAtjes et cotonneuses. Ses fleurs, d'un pourpre 
iooré glncè de jaune, sont par petits bouquets latéraux du quatre ou cinq , papilloa- 
nscéi^ et rotn{»osées comme celles dvs autres trèfles, et suivies de ailiqiies cylia- 
driqiu'S, longues de dix à quinxe lignes, coutenant cinq ou six semences roudes. 

*11 fleurit pend.uit tout l'été et l'automne, et se multiplie par boutures ‘pendant 
l’été; il craint le grand soleil pendant l'été, et l'huniidilé pendant Ibiver. 

Luzerne en arbre, medicago arLorea, Cet arbrisseau élève à huit ou neuf piudi 
une tige rameuse, garnie k chaque noeud de trois feuilles à trois foliol«'$ chacune, 
qui subsistent pendant l*bi\er. Scs fleurs (quatre ou cinq portées [ur chaque pédicule 
latéral) sont d'un bran jaune , et composées comme celles des autres luzernes. Il 
leur succède des siliqnes conipriiiiécs , de la forme d'un croissant , et conten.mt 
trois ou quatre semences réiiiformes. 

Il se propage par ses graines semérs en avril (germinal), snr rauche ou dans un 
terrain léger et lut n exposé, et par bcvitiiria^'n âsril ou niai (gurmlnal O'i lloré.il )• 
uelqiier pirds planté» en pleine terre, à une bonne exposition, supportent les 
bivrrs ordinaires , et fleurissent depuis* avril jusqu'en décembic (do germinal è 
frimiiro). Ceux que l'on inet dans l'orangerio, fleurissent presque toute l'année; 
mais cet arbriss^'au est moins estimable par sus fliMirs que par srs fouillt*s persi«t4Érs 
en toutes les saisons. 

Lys do saint - Jacques , amaryllis formosissitna AussitAt que les feuilles de co 
l>eau lyS'narLÎsse cominoncent k sortir de terre, si la plante d«>it fl<?iirir, on voit 
paroltre une hampe latérale, cylindrique, flsMileuse, qui s'élève à six pourcl, 
et æ tormitie par uii sp<ilbe serré, d’un rouge triste et rembruni, contenant une 
seule fleur d’un beau roiige^rubis velouté , qui paroît au soleil parsemé de poudre 
d*(ir tr*s-ûne. lUle est composée de six pétales de’'largeurs différentes, terminés en 
pointe, longs de plus de quatre poare$, loa tons érigés, bs autres inclinés par.il- 
lélement à la hampe, de sorte que la fleur regarde l'horizon, ht pétale s eérieur 
est large do quinae lignes*, les deux latéraux o'en out que six ou sij>t. O» tiuia 

S B 
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nr se tnuclietit qtie pur Iruf base , qui est teiate d'un jaune tr<^t-pâW ^ 
et sont fort ’d»vei|* ns Tiin de T.iulro*, et encore plus dcarréa des inférieurs. Cet 
trois |iétalrt, si les di'ux latéraux étoient réllochis , représente roient U Heur de lya 
des armoiries. Le pélale inférieur, t^rge de neuf lignes , ac ierme vers son milieu ^ 
et y Ufivêloppe les filets des six ét«imîi)*fs et le stÜe du pistil, qui sont de même 
longueur et de inùi^ur couleur que les |>étiK-s; deux adirés pétales, larges de 
douze ou treize ligues, se recouvrent l'un l'autre vers leur base, et leurs bords 
ontériêiirs , vers le quart de la longueur , erebras^eut le pétale inférieur et les 
étamines; dans le reste, ils s'écartent du pétale inférieur) cette belle fleur est de 
courte durée. Si aiissi>ot quVIle est épanouie, on la transporte dans otie chaoibce^ 
à l'ombre, eüe pourra subsister cinq ou six jours. 

Crtto planta se multiplie par ses caïeux qui profitent et se forment lentement ; 
on les 9(<.ire lorsqu'on déplante l'oignon, après que ses feuilles sont desséchées, 
et on les repl.inte aussitôt arec leurs racines eotiètes et bien ménagées , dans des 
poh remplis de terre légère sans aucun engrais , qu'on place dans une couche de 
clialeur tempérée ; pendant l’hiver, on les met dans l’orangerie, mieux Jaiis luie 
serre cliatile. Pour les oignons formés, on peut les conserver en lieu sec et à 
cyiiv* rt de la gelée. . • 

, Lorsqn'itn veut joiiir de CPtIe fleur , ce pih peut en toute saison , on plante 
chaque oignon dans un pot de grandeur médiocre , qn*on plaro dans la sersQ 
chaude ou sous un châssis, depuis la mi.^avrif jusqu'à la fin d'àodt (de floréal 
à la mi'friictidor) , on peut enterrer les pots au pied d'un espalier, au midi. On 
ne mouille que rarement et modérément. * ^ 

Ma mm y thym des îles dHières, ieucriunt mantm. Plante vivace et toujours 
verte qui élève à huit ou dix {K>uces im grand nombre de tiges grêles et rameuses , 
garoiek de feuilles oj>posé< s deux à deux en croix , plus grandes que celles dn 
thym commun, orales pointues, blanches et cotonneuses en dehors. Ses fleurs, 
nombreuses , aolitaires , axill..ires , disposées sur un seul cAlé du rameau , sont 
beaucoup plus grandes que celles du thym commun, labiées, purpurines, presque 
seasiles. 

Celte plante se mnlliplie par les pieds éclatés ; irm odeur agréable, forte et 
pénétrante , attire les chats qui la dévorent , lorsqu'ils n’en trouvent cpi'iin ou 
deux pieds; mais s’il y en a beaucoup, iU y touchent rarement. 

Quelques variétés do marjol.uua , eft origan , peuvent être agréables dans nne 
orangerie, moitis par leurs fleurs qui sont petites et sans ULlat , que par leurs 
feuilles dont elles ne se dépouillent point , telles que la marjolaine de Crète , 
oif^nnm crvticum y dont 1rs feuilles sont blanches, ov^jles , d'tine «tdeair forte , et 
dont les fleurs sont blanches , |»ctitc8 et disposées en épi formé de petites grappes. 

. La nuirjolaine à feuili^s rondes , épaisses , cotoiim-utes , concaves, en forme de 
cuiller, origtmum at gyptiacum y dont* les ileurs en épis ronds et fort rapprochés , 
sant très-légérrmcnt lavées de rouge. L*ongnn du mont Sipyle, ori^anum sipyteum , 
dont les rniiieatix sont grêles, rougeâtres, garni» de feuilles ovales , et terminés 
par de pellrs épis ohlongs et penchés de ileurTTavées de pourpre dont Us cUiulnea 
sont fort longues, etc. * 

Ces plantes se multiplient par boutures, et par leurs pieds éclatés. 

Mcdeola, Asperge d'Afrique. VInnte du Cap, dont la racine en griffe poussa 
vers l'automne et pendant l'inver quelques tiges sarmeuteuscs /rameuses , annuelles, 
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Çtrnirs d? feuilles sessiles , alternes, ovales lancéolées , et de petites fleurs peu 
apparentes. Elle se multiplie par ses racines éclatés en juin ou juillet ( en messidor ). 

I. Mélianthe , mvllanthus major. Arbrissi-üu Afrique , dont les tiges hautes 
d*enviroii cinq pieds, sont garnies de feuilles opposées, composées iW neuf ou 
onze folioles d'un vert glauque y dentelées finement et profondément. La lige est 
embrassée par la b..se de la queue dea feuilles , et par deux biipules réunies en 
une seule de forme de capuchon qui font corps avec cette queue. Ses Heurs ( quM 
donne rarement, s'il n’est bien conservé pendant l’hiver dans une bonne orangerie ^ 
et placé pendant l’cté au grand soleil) sont de couleur rougcAtre ou de chocolat^ 
coroposévs d’un grand calice simple » mflnophyjle , coloré , persist iut , divisé 
en cinq parties inégalq| , dont les deux sujwrieures sont longues et redressées, et 
la plus basse est plus courte et renflée en une espèce de #ac ou de tubercule, 
d’où il suinte une liqueur mielleuse; de quatre pétales inégaux, pédicules, 
lancéolés , réfléchis en dehors; au dessous du pct.ile inférieur est un nectaire phtcu 
dans le sac , ou éperon de la découpure inférieure du calice ; de quatre 

étareines, dont deux plus longues; 4^. d’un pistil, dont l’embryon devient une 
capsule quadranguhiire renflée en vessie, contenant des semences arrondies alta* 
chées à son centre. Les fleurs du mélianthcjlont disposées en épi axillaire. Ses 
# feuilles , un peu ressemblantes à celles de la grande pimprenvlle , l’ont fait nommer 
par les jardiniers pimpreneilc en arbre ^ ou plus improprement pimprenclle d'Ami^ 
tique. Il se multiplie par les marcottes et les drageons, et peut passer l’hiver en 
pleine terre étant abrité. , 

a. Le polit mcliantho, mcUanthus minor, est moins haut que le précédent; soa 
feuilles sont moins larges,, ^ Ica stipules sont distinctes et mt^ins adhérentes à (a 
queue; son odeur est un peu fétide; ses Heurs sont plus petites, vertes en dehors, 
safran en dedans, disposées .en piiitcules lâches. Il trace moins, et pwr con>o* 
quent se propage moins par ses racines ; mais on peut lo multiplier par boutures 
en mai (Horéal). * • v 

Afoilé , ou lentisque du Pérou , schinus. Arbrisseau, Sont les Hours, Ifs feuilles 
et les fruits ont Une odeur et une saveur piquante de poivre. Scs feuilles sont 
alternes, composées de cinq quinze folioles longues, étroites, jiotDliics, den- 
telées, sessiles , opposéc-s sur une longue queue commune. Ses fleurs, en pani- 
culcs h^..be8, sont .petites , d’un blanc jaune, composées d'un calice h cinq dents; 
de cirtq {létales disposés en rose; de dix étamines et d’un pistil, dont l’cmbryou 
devient une baie rougeâtre, de la grosseur d’un grain do genièvre, ronde, ren- 
fermant un noyau. 

il se multiplie par les semences, par les marcottes , et par boutourCs sous 
cloch'î, , 

Mox^àes Chinois. On a donné ce nom à une variété d’armoise, dont les feuilles 
sont linéaires, et l’odeur aromatique : l’orangerie est nécessaire pour la conserver 
pendant Thiver. Les bot«atiUtes ne sont pas d’accord sur le moxa/ Les uns croient 
que c’est 1» duvet des feuilles de l’armoise commune; les autres que c’est celui 
d’une variété diftéreute , ou espèce de cotonnior. 

Myrte, ni^r///5.* Arbiiiseau toujours vert, d’un port agréable , susceptiblp do 
diverses formes, dont les ramiaiix nombreux et souples sont très garnis de feuilles 
alreruet, ou plus souvent oppAsées , et mêjues ternées, lisses» vertes, fortes, 
ovales oblongucs f et pointues par les deux exirémilés, ou étroites et lancéolées, 
et plus ou moins grandes suivant la variété, portées par des queues fort courtes. 
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Ses flrur» axillaires, qucltitiefois en corytube , le plus souvent solit.iir^, porlétl 
par longs pédicules, sont composées d’uj» calice persistant, d’une seule 

pièt,e à cincj échancrures, de cinsj pét.des blancs, ovales lrêA*raccourcii , concaves^ 
d\ine tren^ainc d*étaniines ; et d’im pistil, dont l’enibryfui devient une baie ovaln, 
ombiliqttée , conteiiaiil dans trois logrs pbisieiirs semences réniformes. 

Il y a plusieurs variétés de m ftte duiingué*s principalement par 1a forme ef 
lu grandeur des feuillet. Les plus cultivées sont i®. le myrte romain À g*andi;l 
-fcmlles , longuet de quinze à dia-hiiil lignes, itrg<-s de aia à atpt ligne», el à 
grandis flmirs qui ont neuf ou dix ligtusjdo diamètre; et sa soua-variétc à fleurs 
doubles. Leurs fleurs et leurs feuilles sont inodores , même étant écrasées. 3 . Le 
petit myrte commun y dout les feuilles sont longues de bui^ lignes, larges de trnia 
lignes et demie, qu^ fleurit peu et rarement; sa soua-variété -, qui fleurit abon- 
damment, rt son autre soiis-variété dont les feuilles sont panachées. 3'. Le petit 
msrte d feuilles étroites , ou 4 feuilles d'if, qui .s<mt longues de neuf lignes et 
larges de deux lignes, etc. • ^ 

Les myrtes se multiplient facilement par les marcottes, par les boutures , et par 
les semences, ils aiment le soleil, et de fréquentus mouillures. 

Oli^ier du Cap , o//<i buxifolia. L%livierdii Capà feuillesde buis, n’est qu’un petit 
arbrisseau. N'ayant Irrsoin que S’un [hu ou d’une petite caisse, il est plus com- 
mode que les autres oliviers à cultiver pour l’orangerie, où il fera également variété 
parmi les arhriss'sùx toujmira \ert%.. f'oyet tome 1. * « 

Ür<ng»»r, aurantia Les premières greffes d’orangers ont, dtt*on, été apportée* 
par les Portugais de la Chine, d’où ces arbres tirent leur origine Dans les cituiala 
les plus chauds d» l’Asie et de l’Europe, ils a’élè'f’iit n'iturv-lb ment à soixante 
pieds de haut ; ils procurent même des forêts agréables à nos provinces méri- 
dionales , où ils te sont comme naturalisés. Leur, heaiitu engage à les riiliiver 
clins les pays septentrionaux; on y a trouvé Part de les faire jouir en hiver d’une 
chaleur convenable. est l’origine de la construction de leurs serres. 

Os arbres sont pour nous des pl.intes étrangères envers lescpieiles Part est obligé 
de suppléer à 1a nature de nos climats; niais des soins particuliers, selon leur 
teiiipéroiient plus on moins délicat, sont tout qu’ils exigent. Ces soins, 
à (pielqucs légères différences prés, sont les n>émes |>our leur» divers genres. La 
citronnier, par exenipîe , demande une terre plus légère que celle de l’oranger, 
de fréquent arrosomens en hiver, plus abondaiis en été : il craint le voisinage 

des feiiélres dans la serre, ainsi que les rayons trop vifs du stdeil , et couima 

il est j>lus seri»ihle au froid , il veut être série plotAt et sorti plus tard. 

l’eii d’arbres viennent ausri aisément que li*é orangers. Il n’en est pas qui 
reprennent avec niilant de fuilité, quand ils sont bien plantés, et <|ue Iturs racLnet 
n’ont été tii déchiquetées, ni éeourrées. Htifiii il n’en est point qui aye^ en eux 

tu principe d’uiin plus lo'tgue vie, sans en excepter le chêne r ils snpporltut 

égaleuieni la fatigue et hs maladus, dont lU su rémittent promptement. 

On crvmpte ernt vingt huit espèces d’orangers, dont les hotani»tes f>nt troi* 
genres; leÿ or ug<-r4 . les ritrouniers et tes limons. 

I. v.VOA'AS L’oianger est un arbre vigoureux , fort tottfTii , l*iin des plus 
rivaeuM q- e Pnn Coninubse. De ses ra ines, qui sont jaunes, fortes, lea liiiea 
piquent, les .siilrts courent liorixoniÿh ment. $a fige, doit bois dur, blanc, «S( 
Couvetle «Pnn* écorce It^sc' , solide, de coubtir iivrt'bniuc. b-ainhis lioix- 

breusis s^iiaugvant et se loulenaiit ruai, le accours do Part tsi uéccssiurti pouf 
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doiKifr quelque grâce à son port et à sa forme. Ses bourgeons sont d*un vei^ 
brillant, bien garnis de feuilles dispoi»écs dans un ordre slierAc , et armés de 
qiiel<|i>es «Opines fortes, médiccrenient longues, rares sur les arbres francs, 

A^rs feuilles août d*un vi-rt foncé et brillant, dVne étoffe forte, simples entières, 
arrondies vers U queue, terminées en pointe, ]>ortéfS et bien soulerMies un 
pédifiile fort, court, ailé, un peu cordiforme , aiticulé«à U grosse nervure de la 
feuille. Les nervures latérales, qui naissent de Tarréte , stml alternes Rarement 
on aperçoit quelque légère dentelure sur le bord des feuilles : elles subsistent 
sur Parbre aillant de temps qu'il en faut auic fruUs pour parvenir à leur perfertion. 

S.*s ileurs , disposées pur bouquets le long des branches, répandent une odeur 
forte et très • agréable. Elles sont composées d*un calice peu profond, découpé par 
les bords en qmtre ou cinq échtincnires très • courtes, de cinq pétales ePun blanc 
pur en dedanset en dehors , épais et comnifliithAirnus , alongés, terminés en|>ointe, 
de vingt ù trente étaminr's , dont les lilets itcS'blgncs sont tous ou la plupart rénofs 
ou collés ensemble p.ir leur partie inférieure, et sont termines par des sommets 
jaunes , d*iio pistil d'un vert très-cl iir , comme renfermé dans uu Cylindre formé par 
les étamines: le stilc implanté sur [ embryon est terminé par un stîmagte. 

Son fiuit. qui prend d'un an à qiiinae mois à Parbre , et qui n'acquiert sa ma- 
turité que dons cette e«p.ice de temps, est rond ou sphérique, de grosseur siiirant 
l.i variété , couvert d'uue peau «Piin beau jaune doré, unie, mais boutonnée ou cba- 
grinéo'Huement de petites vénicules remplies d'une liqiienr forte , pénétrante « in* 
llauim.dile, très- odorante. Smis cette peau, on trouve une écorce ou peau ioté* 
TÎeure plus on. moins épaisse, blanche, sécho, filanclreMse , ordinairement amère 
et d'une odeur forte; elle le sépare facilement do la chair; la chair ou pulpe est 
partagé# par des membranes assea fortes en plusieurs, de six à douj^e, lobes qui 
détachent facilement IVin de l'autre. Chaque lobe est entrecoupé de membranes 
c^iaecs qui forment Comme des vésicules remplies d'un jus plus ou nuiins doux 
ou acide suivant la variété, et cohtient d'un k rpiatre prpins. * 

Toutes les variétés d'or.mg s sont aigres avant leur maturité. Alors les unes 
conservent leur aigreur mordante et vive, leur peai^devient d'un jaune terne ou 
triste, se boutonne grossièrement On les noiome orargos aigres ou sauvages» 
Les fleurs de ces variétés d'oranj^er sont ordmairemenl peu abuudantes , petites et 
maigris Ainsi leur culture est peu utile. ' 

. D'autres, les oranges douces, perdent leur aigreur, leur penu est unie, d'un 
beau j>innc dore vif, finement boutonné , leur écorce est mince , d*une odeur fort# 
et agié^hlr, d'une amertume insupi>oriable , leur chair rst d'un jaune clair presque 
‘soufre , pleine d'un jus donx , relevé , pnrfusié. 

D'autres enfin changent leur aigreur en une acidité mêlée d'une petite amertume 
qui la loiupère et U rend agréable dans les assaisoisn^mens de la cuisine et diverse# 
préjcsrilions d'office, nu ce fruit est .d'un usage très- fréqu««nt ; ses caractères tir nneiit 
le niibeu entre ceux de l'orange doute et mus de l'orange aigre. Les feuilles.de rns 
arbres sont portées par de» queue» dont les aih s sont pim grandes qm* celles des 
©rangera à ^fruit doux; les fruits de cette Inusième classe se nomment bigaraiies ^ 
^rangrs suret , oranges aeiJvs» * . 

' * On di»niie res dilléiMitev dénominat ons k des variétés différentes ; mais ces dis* 
tinctioira ne ctxiviennrrit q l'a ht pl^iston et a l'exartHude de la botanique, ^ 

1 Ôr.i ngv do ICC roiiuiMiue , anranti'i frui.(u du/ei vu/garis. L'arbre n'a aurnii* 
car«ctC*ro qui I# dtktiiig .e^ son fruit «st d# iotmiti sphérique apUUe par les e&tré* 


LA KOUVELT-E MAISON RUSTIQUE, 

iiiilus , le «lianiùtre Je deux htiii 4*^u<-s exr/drtnt un p* u la I’aijl»iir,; $4 

prau c»l d’un jftunv ai*cz foiué , boiiiônuée grossicrrment ; son «Wrirtc f&l ^pa s*e 
dVnvij-on une ligne; s» chair » oïdinairnmoil pnrla^éir en doii^e loi»* s par Je» nicti;- 
branra forl minces , dont chacune renferme «pialre ou cinq pépins hu^n nourris f 
est remplie d'un jus nédiocreiiiont dousi ; à saiiU-Ooniingue mruic , dVîTon en n reCUy 
il cons<*rve une petite pointe d'acide. 

4 t'xros.tff orrïffüfc, orange do Grasse ^ aurantîa fructu majori ^ glohoto ^ 

Ce Ixaii fruit ^ qui souvent a plus de trois |>mires de diamètre , est quidfiucfois 
rxaclemi'fil rond , plus ordin.iirtniisr.t aplatt par la lète ; sa qiieiio s'iinpK'iiie dans 
une ]uMile ravil«^ pou profonde et peu éia»i^e , souvent bordée do tôles ussrz sail- 
lantes c]ui sV'londrnt peu sur h* finit ; la pe u est d'un.hcni jaune très-vif, liiiiei 
aaiit aucun^^s éminences, maie très grohierriiient Loulonncc y suilijul vers la queue, 
récorce et U prau ont rnserable env^^n deux lignes depaiiscur; Uch or est d'un 
jaune presque pcmceaii , divisée .en doiiae ou treize lobes qui cttntionneut des |x pins 
grands et bien nourris, et un jus plus agréable , quoiipi'il ne soit pas très-doux. 

3. Orange àv. Porlugnl, aurantîa fructu dulciori ^ tenui. Le pédicule dot 

feuilles de cet arbre est fort court et très-peu ailé , le finit est rond , sa peau est 
fine et unie, et son écorce peu épaisse se délailui bien Je sa chair; s«>n jus est 
doux et excellent. Cet orangi' , qui e»t ta plus commune \ Paris, a plusieurs sons- 
variétés, dont U plus remarquable rsT la suivante. 

4 . Orange roupo , aurantia ftuctu duiciori^ coitice et carne ruhris. La p^ii et la 
chair de celte orange , leintts de rouge mélé de jaune, la rendent aussi peu agréable 
à la vue que son jus très- doux IVst au goôt; elle est de mémo forme et grosseur 
que les autres oranges de Portug.it ; quelques uns la nomment orange^ grenade, 

5. Orange sans pépins , aurantîa fructu du/ci ^ parvo , spadunio. Cette othnge 
est priitc , Lien arrondie , son écorce est ininre , son jns abondant et forl doux. 

6. Ornngf de U Chine , auront^ fructu ohlongo , dulcUsimo , cortîce Unuiy 
sinemis. La forme de Ct tte orange varie un [»eii ; le plus souvent elle est ovale ou 
oMongiie , ses côtés formart des lignes ellij tiques , et sa haui<*ur excédant son dia- 
mètre de quelques lignes; se ^au est d'un Imau jaune gai, Ires-unie et si fluemcnt 
boulonnée qu'tlle paroit lisse ; son écorce est fort mince. Prise avec la peau , rare- 
meut elle a une ligne d’épaisseur ; la chair est d*un jaune très-clair , Jitisée en dix 
ou onze lobos pur des membram-s très-Êiies, qui contiennent cltacutiv trots ou quatre 
grands pépins bien nourria , et un jua très-aboodaiil , très-doux , Irés-agrèable ; 
c'est U meilleure des oranges douces. 

Riche dépouille , aurantîa plurimo fructu dulci et flore dîtissima Cet oranger eit 
de grandeur fort médiocre , délicat, rarement bien garni et en bi>o état ; scs ftuillea 
sont petites, peu aloiigées , arrondies por les iztréniités > courbées ou arquées en 
dehors , très-nombreusq^ , placées fort près Ica unes des autres. Les bourgeons étant 
très-garnis d'yeux , et par conséquent la recuite des fleurs très-abondante y et Ica 
fruits de grosseur médiocre et assez doux venant par bouquet y il n’y a aucun arbre 
de ce genre dont la dépouille soit aussi riche. 

8. Orange bergamotte , aurantîa fructu dulci , rotundo , glabro , 'ta porc et odore 
gratUsimis, Les feuilles de cet oranger sont alongécs et étroites, très- arrondies du 
côté de la queue , dont les ailes sont fort petites ; le fruit bien rond coosex^ve le 
aille de U fleur planté sur une petite tumeur; diamètre est d'environ deux |>oucca 
* et demi ^ et sa hauteur un peu moindre; U peau est lisse, très-unie y d'un jaune 
clair y souvent Pécorce a plus d'une ligne d'épaisseur; U chair | tUyisée en dix ou 

douze 
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ionie lobfs , contient rarement des pcpina , ni'ni» beaucoup de ju» d’un godt et 
d*un propres à ce fiiiita 

9. Orange étoilée, aurantia fructu dulci stelI(\to. Cinq petites tumrurs rangées 
comme Us rayons d'tine étinle , au milieu dcs4uelle» s'implante U queue de leiie 
orange , sont le.caractère qui la distingue *, son jus est asscs doux , iiiats son ccurce 
est ^épaisse» 

Toutes res variétés d’orangers à, fruit doux ont des sous* variétés à fruit ai ide, 
ou à fruit aigre , ou à fruits ou ù feuilles, ou à fruits ot feiiillrs [Uinachi's ou inarulés. 

10. AVifurur/e crHiuuiine , aurantia fructu acido vuîgaris. Gn a raanpié ci*devant 
les caractères qui distinguent les bigarades des oranges douc^'S ; l’écorto de celle-ci 
est un peu épaisse ; ses dcûrs sont belles , nombreuses , et buirs (>élaifs sont épais^ 

w.higaratic à Heur semi double, aurantia fiuctn acido, flore temi^pleno. Cette 
variété est moins diitinguée par son fruit, qui est un peu moindre que le précéiJeJit , 
et couvert d une écorcc plus mince , que par ses Heurs , dont une partir de^ éta- 
mines se changent en petits pétales fort étroits, qui ajoutent trés pru à la beauté 
et à l’utilité de la Heiin * 

12. Bigarade violette , aurantia fructu acido , fj/iorum , florum etfructuum aliis 
violaceis , aiiis aliàs coloris, L’arhre ii est fort iou{Tii ; le vert de ses feu<ll s est 
foncé ; une partie de ses branches produildes b^iurge^^ns , des feuilles , des Ut'iivs et des 
fruits des luèmes couleurs que l'oranger commun. L’autre partie pousse des bou>geon$ 
dont les fou^les tiaiss. nies sont teintes de violet; des boutons et des Hiuirs luvees en 
dehors de violet clair. jeunes fruits, les uns sont entièrement violets, d’.iutns 
sont rayés de violet et de jaune qui dégérsère ensuite en vert ^ à mesure que les 
fruits grossissint, ces couleurs se foncent , de sorte que le violet devient presque 
noir ; enfin lor>qu’ils approclu nt de leur maturité , ces couleur# disparoisveni et se 
changent en jaiiue asses foncé. Le fruit est d’une belle gn»s»eur , de lorio»; sphé- 
rique ,*upUlie par les extrémités ; sa |>eau est unie , mais gro»»iereiiicnt boutonnée; 
•on écorre e»t épaisse J’ime ligne ; sa chair partagée en huit ou oeuf lobes ^ coïklieat 
un jus d’un acide ior^ U-mpéré. 

Si l'on multiplie cet arbre , il faut prendre les grefha sur les bourgeons dont b s 
productions sont >iolettcs ; en la taillant, il faut aussi couservrr autant ou meiiio 
*plu8 de Imiirgeous violets que de \crla ; car si l’une des dm» espèces, et Miitout 
1.1 verte d »min« , elle emporte l’arbre , qui devient tout bigarade commune , ou 
bigarade violette. ^ • 

1 3 . Bigarade cornue, aurantia fructu acido corniiulato. Sur le< orbris vigou- 
reux , tant orangers que liiuonniers , il noue souvent drs fruits qui portent d* s 
excroissances longues rt teriuiuérs en poiuie. Il y eo p n.èuit;qm se teroiiiunt 
par plusieurs (cinq ou six] ext roissatii es d’inégal* s longueurs, représentAiit trjle- 
nient qiieileiuent les doigts de la main ; on 1 rs mimme digités» Les fruits qui portent 
un grand nombre de c* s excroissances péri»»erft presque tous pendant l'hiver , et 
rarement quebpies-uns pnrvieuneul à jiialurité; iriiX qui ii’cn oiil qu’un petit nopibie 
réussissent aussi- bien que les finils unis ; or il y a une variété de bigarade qui rn 
prriduit d«* irU plu» c*inslamment ey en plus grand nombre. Au reste, Cf s corms 
ou doigts viennent d’élamini'S , dmit les Hlets sont adliéreoa , ou se greffent et se 
collent à 1 embryon du fruit , qui grossissent et prolitiuit avec le fruit et qui le deh- 
gureiit pluu^t fpi elles^iie l’ornent; son\eifr| à li^uiaturtlé du fruit ou voit encore 
à leur <#trérnité les souunets dcssér liés des éiaitones. 

iq. Petite bigarade Lhiuoisc , aurantia nana fructu acido ùnemis* Cet oranger, 
Tome ///, ' T 
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i|ui n'acquiert que U grandeur dVn arbrisseau ^ eet touffu et fort garni de leuiUta 
terminées en poiute longue très-aigue ; les plus grandes ont à peine deux pouce# 
et demi de longueur sur Ruit lignes de largeur ; elles sont portées par des pédi- 
cules fort courts ^ souvent sans ailes ; les fleurs sont petites | mais très- nombreuses ; 
!c fruit est le plus ordinairement sphérique , a^ant oeuf ou dix lignes de diantfètre 
sur huit ou neuf de hauteur •, la peau est d'un jaune gai y unie , presque lisse ; l'éiorce 
est mince ; la chair , divisée en sept ou huit lobes y est très-pleine de jus d'un acide 
fort tempéré ; on y trouve rarement des pépins. • • 

i5. Pommier d'Adam , aurantia magno fmetu acidoy cortice cmrni adhacrenu. 
L'arbre est beau , vigoureux y armé de longues et fortes épines \ ses feuilles sont grandes y 
• un peu crispées , et portées par des queues dont les ailes sont ordinairement fort 
étroites ; ses fleurs sont abondantes , un peu plus grandes et moins odorantes que 
celles de l'oranger commun ^ quelquefois un peu la\écs de rntige. Son fruit est de 
grosseur double ou triple de celle de l'urange commune y de forme ronde , quelque- 
fois un peu arongée et pointue par U télé , où l'on croit apercevoir Piuipr«'S&ion 
ou It cicatrice d'une morsure. La peau est d'un jaune feuicé , boutonnée très grov 
siérement ; l'écorce épa sse d't nviroii deux lignt s est sèche et presque insipide y tr<'s- 
adhérente à la chair ; deux caractères qui font ranger ce fruit par quelques-uns 
entre les limons « dont pliisii urâ vanélés portent aussi le nom 8e pomme d'Adam ^ 
la chair , partagée en dix ou douze sections , contient un jus fort acide , tt j>eit 
de pépins. * 

On suroit pu ajouter rn grsnd nombre de variétés et de sous-variétés d*orangrs 
doTKvs et de bigarades , qui se distinguent par la grandeur et la forme des feuilles^ 
la grosseur et le plus ou moins de douceur ou d'acidiié du fruit } les unes pana- 
chées ÿ les autres krisciilées, etc. Mais comme les orangers sont ulib« p<r la fl ur 
et par le iruil y il faut préférer les variétés dont les fleurs sont les plus grandes 
et 1»'S plus n t. breiue'i , et celles dont les fruits sont les plus gros et les plus f(*mplis 
de j>is de bonne qualité» A la 6n de cet article on donnera la liote des orangers que 
l'on cultive. ' * • 

II. LrMOrtirrr.it. Le limonnier y que l’on confond avec le cilronier, devient un 
peu plus grand que l’orangrr ; ses branches peu nombreuses , longues , souples , 
armées d'épines, s’arrangent et se soutiennent plus mal que celles de l'oranger. Lea 
feuilles et les bourgeons naissons sont d'un rouge tirant sur le violet ; les bourgeons 
et les feuilles sont formés d'un verl clair ; les fe\||lles sont plus grandes et plus minces 
que celles de l’oranger , plus élargies , et dentelées par les bords , portées par des 
queues simples et sans .'liles ’y les fleurs sont moins grandes que celles de l'oranger | 
^ les pétales moinr larges , moins épais ; teints de rouge en dehors. Les fruits nais- 
sans sont d’un rouge très-brun ou. d'un vert triste ; à leur maturité ils deviennent 
d'nh jaune fort clair*, l'écorce et la chair sont adhérentes; l'écorce a très-peu de 
saveur , l'eau est acide ou aigre , ie parfum est foibll ; U forme des fruits v.vrie 
suivant la variété de l'aibre ; dans 1a plupart elle est alongée | terminée en pointe y 
ou par un mamelon. 

On fait peu d'usage des fleurs du Uaymnier/ parce qu’elles sont coloré . 's » maigres , 
peu parfumées. Le jus du limon s'emploie comme assaisonnement et comme 
médicament ^ et à faire la boisson qu'on nomme limonade : son écorce se conhu 
Ainsi on doit préférer les variëtcé*qui ont l'écorce mince y et ]>ar conséquent plus 
de jus) et celles qui l’ont très- épaisse | et par conséquent plus prop^ à être 
confite. 
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t. /./mon commun y limonia fructu mtdloy obiongo ^ acuminato , tenu/ cortice. 
Ce limon appelé commun, parce qu*il est le plus employé cause de PabonJance 
^e son jua très-acide » est de grosseur moyenne , alongé , «rond vers U queue , termind 
en pointe ( sa forme varie beaucoup); la pe^u est presque lisse; l'écorce est dure et 
iptipide : Pune et Pauti^ n’ont ensemble quVnviron deux lignes d’épaisseur* Sa chair 
est divisée en huit ou dix sections et contient peu de pépins. Sa grosseur est de 
trois i quatre pouces de longueur, sur deux pouces de diamètre. ^ 

3. Limon de Calabre , limonia fore alhidoy fructu mimimo^ cortice tenuissimo. 
L’arbre es plus touffu que la plupart de, ceux de son espèce, et porte très-peu 
d’épines Scs feuilles sont très-nombreuses, longuettes, pointues, fort ressemblantes 
à celles du laurier , portées par des [)édicules un peu ailés. Il produit beaucoup 
de fleurs, d’un blanc terne, et d’une odeur qui imite un peu celle du muguet; 
ses fruits les plus groi et les plus alongés ont trente>deux lignes de hauteur, y 
comprise la pointe, sur dix-huit lignes de dismètre. Souvent ils sont presque ronds 
et ne se terminent point par une poinfe : la peau est d'un jlune fort clair, unie, 
un |»eii parfumée. L’écorce est si mince, qu’avec U peau elle a à peine une demi- 
ligne d’épaisseur; U chair, divisée en doiire ou treise li>li«‘< , est très-pleine de 
jus d'un acide agréable ; on trouve rarement plus d’un pépin dans chaque lobe. Ce 
petit limon qu’on nomme à saint-Doinîfl^ue , citron des bois ^ est très-eslûuable. 

3 . L.imon doux , limonia fore albo , fructu majore , oblo^go , dulci , tenui 
cottice. L’arbre, par so^ port, le grand nombre de ses branrhes , sa fécondité • 
ressemble beaucoup k un oranger. Sa feuille est grande, étoffée, alongée , très- 
peuAlentcdée , ondée ou froncée par les bords d’un vert clair; ses fleura sont très- 
nombreuses , grandes , d’im bt.inc pur ; son fruit est gros , long de quatre pouces 
et demi ^ sur trois et demi ,« bien arrondi sur son diamètre, terminé en pointe 
peu alofigée ; la peau est d’uii jaune orangé , et boutonnée ; l’écorce à peine épaisse 
de deux lignes, est dure et insipide; la chair contient un jua abondant et doux , 
et peu de pepina. 

4. Limon peretté ou p<^rette , limonia fructu paréo pyrifurmi , striata-^ tenui 
corticc. Cet arbre est touffu et é;>inpux; ses branebea sont ruenuea et pendantes; 
bien garnies de feuilles longuettes, pointues par tes Extrémités ; ses fleurs sont 
teintes de rouge ; son fruit est cannelé , petit, pyrifomie du de la queue : l'autre 
extrémité se termine par un lutmelon fort ssill.tnt et souvent tuberculeux. La 
peau, parsemée de quelques verrues ou émitr necs , est d’un jaune clair et d’un 
parfum agréable. L’écorce est fort mince; U cbair^ divisée* en huit ou neuf lobes 
sans pépins, est pleine d’eau d’un acide vif.' La hauteur de ce fruit est d’environ 
deux pouces, et son diamètre de vingt lignes. 

.. Il y a deux sous-variétés de limon peretta^ dont la peau est unie ; l||^c est 
f«irt petite , régulièrement pyrifbrme , dont i’éeôrcc est très épaisse et duae ; l’autre 
est pyriforme très-aloagée et terminée à la tète jiar un gros mamelon ; son écorce 
est mince, son jus est aigre-doux ) d’un goût appVooàont de œlui d'une poire 
aigrelette. * 

5 . Limon’ impérial , limonia fructu magno longhsi-no , erasso cortice» L’arbre 
ressemble au limonier commun: le fruit est gros, lu plus alongé de tous les limons, 
ayant prés de six pouces de hauteur sur trois pouces de diamètre ; sa peau est fine , 
unie , lisse , d’un jaune fort pâle ; son écorce est douce , tendre , épaisse d’environ six 
ligues ; sa chair divisée en sept ou huit sections, est pleine de jus d’un acide vif, 

T a 
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et roniû^At pt»ii de pépins. Aiosi ce limon est utile, par son écorce propre à être 
confite , et par son jn# abondant. 

6 . fÀmon balotin , limo/tia fruettt pietUo ^ roiuntloy cra$s(t cortice. On ne S4iit 
]ioiir(|U.ti on rslime celte variété pins qu*iin grand nombre d'autn’s qui paroiss**nt 
préférables. L’arbre est beau, vipoiireiii , armé de fortes épines, gnrni de fo^t 
grandfs feiiillea terminées en pointes , souvent froncées par les bords : ses fleuri 
étendues ont dixUinit lignes de diamètre ; leurs cinq ou souvent six |>étale8 sont 
la vés de rouge foncé ; elles sont peu odtirantes ; le fruit est rond à peu près de la 
forme d*une balle de p.iurne, d’où il n tiré son nom ; qutdquefois il se termine par 
unja'tit nianulon p< u saillant j sa bautiûr rst de trois pouces, et son dtanièlreest 
presipie égnl ; sa peau est d’uo b> au jaune; sou écorce est dure , épaisse d’t nviron 
neuf ltgne>i. Il a peu de <h.iir, et par conséquent peu de jus^ dont le parfum est 
assez fort; ses pt-pins sont très-petits. 

7. Limon de Grenade , p>Htiinc* do paradis, lime J limonia fructn magno , longp ^ 
ncufntnnto y cn^siori iorticc. L’arbre devienf grand, touffu , épineux et fort gatni 
de teuiiles iongmrs , étroites v< r» la queue; bs fl urg sont petites, très légt^retnont 
Javé<-s de rouge et peu otloriiiitis : le fsiiit ^ qm «arie de fiirmo et de volume y est 
le plus S)U\et|t gros, f<>rr abmgé, terminé réguiicrvnient en potnle obtuse, arrondi 
par tète; U qiioue s’im 'laiite dans ime'priite cavité : sa hauteur est do près de 
cinq |)Oucrs, rt s«in diamètie -d’environ iiois pouces; sa peau rst un peu parlumée ^ 
unie, boiitniinée , d’un jauno tlair; son éroice, bl.indic et fort <Joulc, remplit 
preMpie toute la capacité , et ne Inisse que lrès->peu de |uace à la chair qui est 
divisée en §<q»t ou huit lobïts , dont* chacun coiitioiit de d x à vingt pepins^ ^ un 
peu de jus ifiédiocromeiit acide. 

8. Limon sanschair, c[uol^uos-nn$ le nomment pomrrif f/e paradis , lirno^ifS fructu 
majore, obloogo ^ acuminaùo , dulci cortice crassissimo. L’arbrt **si fort éf*‘**^ux* 
Ses fi'uilba.sont petites y étroites, d’odeur de citron; sou fruit est gros, haut de 
cinq pmici-8 et demi , sur environ quatre poures et demi de diamètre, arrondi du 
cAté dü<la queue, qui est plantée dans un enfoncement très*puii profond, Urniiné 
en cône court et obtus; la p*au est fine , lisse, d’un jtunc Irés-pftle ; l’ecorce est 
douce, blanche, et si épiilfcsc que le rentre du fruit n’#st presque occupé que par 
ua petit nombre de *p*J’*”*« dont la pellicule iiiléririire est rouge. 

9. Pondre violet , limonia flore amplo , fructu maxitno , lon^o , ttnero cortice 
erasso. L’arbre est grand , vigf»u»« ux » un peu touffu ; ses br»urg» oiis s(>rit gros et 
courts; ses feuilles, d’une étoffe forte et épaisse, son? larges du côté de la queue 
et se terminent en pointe pci»^ arguë; ses flems ont deux pouces de diamètre, sont 
légèrement lavées de violet > et portent jusqu’à ipisraote étamines : $4Ui fruit n'est 
que diApiédiocrc grosseur, lorsqu’il n’a que six pouces de hauteur sur quatre et 
demi oe (^la'iièire : si forme est aiotigée ; il es! fi rt rr'«llé vers la léte , qui se 
tt?rmine en cône fort court; au-dessus de ce renfl' nr*ut il forme un cône tronqué, 
au sommet duqiu|| li qneu^ s’implunte d.vns une cavité .issez ppifuide bordée* de 
côtes tr s sail].iftte$ , iiui s’étendent peu sur le corps du fruit ; sa peau 1 st d’un 
biuiu jaune , plus clair cpie celui di* l’oraiige, boutonnée «^parsemée de Lol^es ou 
tumeurs quelquefus |•‘és•s lîllantes ; sou écorce, éjMiss'* de neuf ou dix ligties, est 
tendre, transparence, insipide; sa chair , divivée en huit K>bi*s, contient un jua 
de goût peu relevé , et jusqu’à cent cînipianle pépins bien nourris 

Il y a plosieur» viriéié» île ponrire nipiudres en grovs<*iir et en qualités. 

10. Li'uoa de VaLnee , pomme d’Adam, iimorna fruitu mau:im.o , rotuudo ^ 
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crassiori coritee ftuici, L*arhre ^r -nd et Ti«nureux éientl hraticmip scs branches ^ 
C|i!i sont g&rnirs de qiiel<|ue8 épim s fortes et dv Irnilles |irii nn:u!»r:usis , o aies » ■ 
^toiTées y souvent pliées en gouttière ou en spirale ; ses tleurs très-peu odoratites sont 
légèrement levées de roirpe ; son fruit est rond, for| gros, ayant cin<| pouces de 
hauu’ur et pres<|u’aulant de diamètre ; U peau est lisse , unie , d*uii jaune très- 
pèle, sans parfum ; Técorce , épaisse de quinze lignes , est tendre et djucc; la 
chair, divisée en dix ou douze lobes ^ contient un jus d'un acide agréable et peu 
de pépins qui sont presque ronds. 

14. Limon de Sbardmii , limon Sbardtu’tius. L’arbre est sans épines ; sa feuille est 
longue, terminée en pointe,' crispée et ondée par les bords. Son fruit excédant 
t'ois ponces de hauteur, sur tr^s de diiinèire , renflé v«rs la qtuMie , qui 
s’implarUe entré quatre ou cinq petite» tumeurs disposées en étoile \ diminue un 
peu de grosseur gr-iduellcaient justpi’à r.imre extrémité , qui se tcrmtne par le pis- 
til persivlant de la fl<*ur ; sa peau est d’un beau j-sunc, quebinefois légéreimnit can- 
nelée ; son écorce peu ^'-paisse ( trois lignes ) r>t tendre et preAquM douce. Sa 
chair, divisée en dix lobes, abonde en jus d’un aciUc tempéré, et contient peu 
de pépins. * ^ 

la A/V/io/i Jarretle , timonia fructu majore , ofhilae formu Les ramesux do 
cet arbre vigoureux sont arff.iés de grdtidrs éj ines tr.'s - aigurs j ses rciiilles sont 
grandr-s et d’un beau vert ; s<*s n<*iiis sont riitièreiiierit hl.incln's ; son fruit, haut' 
de quatre pouces et demi sur quatre du dinuiétre ^ est d’une Lvine un peu alnn- 
gée , renflé par 1a tèie,de l.iqiirllc il sort qtieliuefois un mainelon peu saillant; 
il tliininiie assez léguliérement tlo grosseur jusqu’à l'autre extrémité qui est tron- 
quée et fort nbliise , et où la queue est j>l.intée au fond d’une cavité bordée do 
boss“S qui souvent s’étendent asvz loin sur le fruit et y forment d^l<*>tcs bien mar- 
quées. La peau lisse, mince , d’un jaune pàlc , couvre une écorri* mollisse, épaisse 
de neuf à dix Lgiies ; la chair , partagée en dix ou douze , cr^ntierit peu 

de pépins presque ronds, et un jus d’un acide vif et ùcre : c’i&l un beau fruit 
d’une bonté au dessous du médiocre. 


i3. Limon de saint- F) >mini«|ue , limonin fn^ctu magno y suhroîttn'io ^ nc'Jo, Les 
branches de l’arbre sont souples , pendantes , garnies de petites fciiilles , la plu- 
part pliées ou roulées ; la fleur a souvent six pulab-s courts, teintsde r^mge en dcliurs ; 
le fruit, dont le diamètre excède trois pouces, sur uiv pi u pins de Iiantciir, p&t 
presque rond fl d’une lornie spprotlant de celle d’une grosse lime cÎ*»>icp tant s;»il 
peu îlongée ; il est terminé par un mamplon fort saiiliiit et obtus; $«a p*'au,<riin 
jaune pâle , est mince et groâsièrpmept^ioiÉtonnée. Son écorce, ép isso de ch;q ou 
six lignes , est d‘imc saveur rssrz agré.ible ; sa «iicir « partagée en dix nu douze 
lobes, contient quelques petits pépins, et beaucoup d> jus d’un acide vif, très- 
propre à assaisonner 1rs alimens au lir-u de vinaigre. 

i4* Linon Romain , limonia magno fruetn gtobofo , pnpillato ,■ lima Romana, 
I/arbre rst armé de très-longue* et forte* éj iaes : »< s Iruiiles sont étroites , almi- 
gpis. finement dentelées, un pnzi crispées ou uiidérs par les bords; son fruit, haut 
de trois ]Kmce* Pl demi, sur autant on un peu plu* de di.imclrc , bi< n arrondi 
dans sa circonfén m e , un peu aplati par lu» exliémités^sc termine p.ir jin gros 
imimrlr>n ; sa peau d un ia>in«* pâle , toute parseitn^ de petites verrues, contre une 
érnir.e mollasse , doccAirc , épaisse d’entiron six lignes : sa chair, d’tin jaune 
tirant survie vert, est partagée en oeuf lobes, contient un grand nombre de gros 
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P }>ini , it un jus d*uoe dprctc dt-gagréible ^ de sorte que ce fruit n'cst estiiuible 
• que far s.i beauté.. 

On se bnrive A co petit nontbre de limons les plus ntilf'S ; ceux qui ont Pérorce 
trè» épaisse , et qui ne s'em^'loient quVn confitures , sont la {dupart prrsquNosi- 
ot tros • [H'ti pirfumé», mus ils sont luscepiililrs de trus les goAts et les 
parliims ; c'est ponrquiu on l<'s confit avec des bigarradt.a , ou beaucoup, mit'iix avec 
du eviirat qu'un va liécrire. Quoiqu'on le range avec Ua limoais ^ on ne détide^oint 
s'il est une variété de celte espèce, ou s'il est une espèce diiTéronte du liinoo. 
Ou en distingue plusieurs vatiétes ; on ne parlcre que de la meilleure. 

Cédrat de Horence , limonia cedrata fructu tfiaximo , canico ^ verrucoxo | sapore 
et odorc insigni» L'arbre ) san| étr<‘ touffuy est garni de branches fort menuet 

et souples. Les jeunes bourg*'ons portent presqu’autant d'épines que de feuilles--^ 
mais la plupart tombent; de soite quM s'eti trouve peu sur le vieux bois. Les feuillet 
sont tlongées, étroitet , terminées en pointe aiguë , dent^léet Irèt- finement et 
régulièrement ^ et trèS'parfumécs. Les fleurs sont petite et toutes leurs parties 
fort grèlrt; tout leur extérieur et les feuilles naisitntes sont teints de rouge. L«< 
jeunes fruits sont d'un vert foncé : les fruits, pasvenus à leur grosseur , ont jusqu'à 
cin<| pouces de hauteur sur prés de quatre pouces de di>imètre : leur forme la 
plus ordinaire est conique ^ mais elle varie beaucoup : l^ queue fort grosse s'imphinte 
dans une cavité plus évasée que profonde , bordée de bosses très - sailliiiites y et 
souvent toute 1a surface du fru^ en eat parsemée : la peau est d’un jaune foncé; 
l'écorce est épaisse de sept ou hui^ lignes , plus haute en couleur que celle dea 
limons : la ch;iir , divisée en Q<uf lobes, est pleigc d'un jus aigrelet, et contient 
qnelqu'^ pr'pins ahnigés et pou nourris. Toutes les parties de ce fruit sont d'un 
goAt et d'un L^iim trcs*relcvcs et très agréables. 

111. AtKnRix^ti participent de l'oranger et du limonnitr» l. Litnc douce, lima 
dulcis. L’arbre est. grand, peu toufru. bes^branches menues, toupies, armées do 
q'!Llques petites épines, sont peu garnies de feuilles qui sont grandes, minces, 
larges, d’un vert gsi , très-légéreraent dentelées, ordinairement creusées en bateau, 
ou diversement pliéts, roulées, contournées, d'une odeur approchant de celle de 
lai fvuille d'oranger, portées par dos queues fort ccmrtes, sans ai'es. Les fleurs 
sont très- nombreuses , petites, peu odorantes , entièrement blanches. Le fruit, haut 
de deux pouces suf un diamètre égal*, est rond, un peu turbiné vers la queue , 
qui eit plantée à fleur; l'autre extrémité, plus renflée, porte un gros mamelon 
court et obtus, quelquefois un peu tonique, ou formé d'un grouppe de petites 
exciwisiim-es, La p*aii est fine, lisse , unie , très-peu boutonnée, d'un jaune plus 
pâle que l'orange , r? trcs-foiblrment parfun>ée : l'écorce n’a qu’une ligne d'épais* 
seur. La chair, divisée en sept on huit sections par des membranes fort minces, 
contient un jus très*doiix peu abondant et peu relevé, et quelques pépins bien 
Uourris, dont l'amende est verte comme celle de la pistache. Ce petit fruit est 
excellent confit. 

a, Pomp<*1euin , aurantia flore nmplissimo ^ frvetu maximo ^ subgloboso , crassa 
eortice. L'.irbre ,nc devient que de lAédiocre grandeur. Ses bourgeons sont fort 
gros, peu nombreux, bi^n garnit de gramlus feuilles étoffées, alongées, portées 
par des pédicules don^fî ailes sont ordinairement fort grandes : inaii souvent 
toutes on p.'rtîe de scs fcuilles^ne prennent que très- peu d'accroissement, et leurs 
nervures se contractant, elles se plient et s« contournent diversement, ce qui fait 
paroitre cct arbre dégarni et'presijuc dépouillé. Ses üeurs par bouquets nombreux. 
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sont très- grandes et très-belles, bes pëfnles d%in bUnq pur, épais, se renversent 
sur le calice et se roulent. Le nombre des étamines et la grandeur du pistil répondent 
à la grandeur de la fleur, <]ui a près de deus pouces do diamètre. Nul arbre de 
ce genre n*en produit d*atusi grandes et aussi abondamment. Le' fruit est très- 
gros, de près de t|ualre pouces de diamètre sur une hauteur un peu moiudrc. 
Èiant aplati par les extrémités , sa forme seroit sphérique , s*il n'étoit un peu 
pltjs renflé ]>ar la lète que vers la queue. La peau est unie , d'un jaune pâte 
tiqu.té de jaune brun. L'écorce, est épaisse, ayant avec la peau environ huit* 
lignes* La chair | divisée en douse à seise lobes, dont chacun contient deux pepips 
courts , est pleine de jtis peu relevé* Cet arbre est le plus intéressant par sa fleur y 
et son fruit est fort bon confit. . 

3. C&adecy nu achaddeck y aurantia fleee ^amploy^fructu maximoy tubconùo- 
truncato y crasso cotticc. Cet arbre, qu'on regarde comme une variété du pom- 
poleiim ^ est beaucoup plus grand et ]dus vigoureux. Ses feuilles , peu nombreuses, 
font aiH^i étoffées , très- bien étendues, souvent plus grandes, et portées par • 
des pédicules moins ailés Ses fleurs sont belles , blanclies , mais moins abon- 
dantes. Son fruit , de cinq pouces de hauteur sur quatre pouces trois ligne^ de 
diamètre, est fort gros, de forme prestyie conique, imitant la poire üc livre. 

Sa tète renflée est aplatie à son extrémité : il diminue de grosseur presque régu- 
lièrement jusqu'à l'autre extrémité, qui se termine co pointe très-obtuse, sur 
laquelle U queue s'implante dans une petite cavité. Etant bien arrondi sur son 
diamètre y il repré|ente un c6ne tronqué. Sa peau est lisse, uni^, boutonnée trcs<- 
finement , d'un jaune pâle. Son écorce est fort blanche , épaisse de quatre ou cinq 
lignes. Sa chair, de couleur do melon d'eau récemment confit, est partagée en • 
onze ou douze lobes, dosU chacun contient cinq ou six pépins bien nourris, et 
est pleine de jus peo acide et peu parfumé. • 

4 . Pompehnous y o\x aurantia J'ructu omnium maximo , iubrotundo ^ 

crasso cortice. Cet arbre, que quelques-uns confondent avec le cliadec et le pons- 
polaum y est y dit -on, originaire de Surinam. Il est grand et vigoureux; sea 
bronches, de roèige couleur que celles du limonnier, sont fortes et armées d'épinea, 
garnies de grandes feuilles alongées, plus étroites vers 1a qneue qu'à l'autre extré- 
mité , d'un vert moins foncé que celles de l'oranger, ' portées par des pédiculoa 
nus et sans ailes. La fleur est blanche et 'grande.'Lc fruit est le plus groa de 
<eux de son genre , ayant six pouces de diamètre sur un plus de Ifauteur. 

Sa forme aeroit cxaciement ronde, s'il ne s'alongeoit pas tii\ peu du cAté de la 
queue, ou plus souvent du cèté de la tète où l'oeil est placé dans*un petit enfon- 
cement. Sa peau est d'un jaune clair, boutonnée grossièrement Son écorce est 
très-épaisse, d'un blanc Cirant sur le jaune, d'une douceur qui seroit fade si elle 
n'étolt relevée d'un, peu d'amertume. Sa chair est divisée en dix lobes, qui con- 
tiennena peu de pépins et fin jus peu parfumé. Ce fruit et celui du cliadec ne sont' 
bons qu'à confire. 

5r Mella-tosa y aurantia fructu pan-o, globtuo y costato , parùm sapiJo et 
^ odoro f tenui cgr/ice. Ce petit fruit, très bon confit, n'a qu'un |>ouce et demi de 
hauteur sur deux pouces de diamètre. Sa forme est sphéiique, très-aplstie par 
les extrémités. Ls queue est plantée d ns un petit eufonceuieuia bordé de huit à 
dix côtes assez sailLntes , qui s'étendent au delà de 1a moitié du frurt, et qut 
s'abaissent à mesure qu'elles approchent de l'autre extrémité' où elles dis|*aroiss..nt 
entièrement. La tète est couronnée par un pareil noultie de peuiC éminencea 
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di.sposéf# vu ros«,<|iii portint à leur cvnrrp 1^ it»lo desséché <î«* la lirnr 
est Itssc bnit*, fl*un ués-i'âlr ^ acte Pécorce elle n'a pris detis lipiies ilVpaia* 

scur l.a chair, divisée en Ituil ou dix loh-s, contit>iit mi jus légèrement acide y 
et r|mlc|tic4 pépins l.e parhini de ce ]oli fruit est fort reaseriiblafit a celui de pon-* 
cire y i»i;«is plus lin et un peu hinins loihlf*. 

Il y a mie bergamnile un linmn el un ii'dral qui portent le même nom, dont. 

• on ttoii,%e c|iie !.« leiidte a une lég're <>di ur dr ruse, 

* 6 Grandir lienr.aphroiliie , curantin muitiplUU ipvçivi Cet nrbre^ que l’on 

iXoniiiH» sans rai?mi hcrmaphtoJite ; t":,\ tm rmiiposé de plusieurs espèces, binon y 
cédtfll y mange, et C- Il y u uim' vaiîelé cpti réunit cinq espèces et variétés divtrses. 
Cn V vi»it sur des br anches dilléi* rrli'S « ou sur une même hraiichey des feuilh-Sy 
de* flri-rs, et d»s frmts de «huqiiî #jèie ou variété, et d^s IcMiilles mi parties 
de diverses is|ècrs; et des fruits iefirrnies ou de fiunie I rès-bix.trre et irrégniièrey 
nu'IiingéH oh Cf^mposés de toutes hs < spères. Ces fruits' sont d’un ei d’un 

parfi.iM tiés-relevés ; de sorte (|trils «ont estimés pour leur bonté autant que pour 
leitr siiigulariié. • 

IV, iùfonnitr. î-es nncien» eonnnissoient le citronnier, citras . citrvus. Palljdius 
le planta acec succès en Italie, ou ptusii lirs aroient li rite tnuiitement de l’éta- 
blir. C’est un arbre de moyeime gr.inrl.ur , dont les branches longuettes, grêles, 
pliantes , *]ieii nonibreust s , se r.ingent mal. Llh s sont armées de longues épines 
aigues y dont la pointe (sl ronge. C’extiéiiiiié des bourgeons et les feiiilh*s nais- 
santes sont d’un *ouge-pâle mêlé do cert. Des h uilles , les mi»s se terininenl cq 
pointe, la plupart en O'alej leur longueur est à ptu près triple de leur largeur j 
elles sont dentelées peu profondémt nt , d’mie or’eiir foit» , d’un amer, d’mt> 

vert foncé en dedans, d’un vert <la*r en d<luT$; souvent fioncées, pliées, clû- 
quèéi par la contrai tion d»-s pitiies nervures; 

Les lletiss , par bouquets ordiiiain-ment A l’extrémité des branches, ont près da 
deux pnuri'S de diamètre; les petnlrs minces, blancs en dedans, sont en dessus 
mêlés de blanc et de rouge ; elles sont peu oduransts : quelques>uns u’ont point 
de pi.slil. 

*• Les fruits naiss.ins sont rouges; à mesure qu’ils grossissent, cette couleur dégé- 
nère en vert triste, qui sVclairc it lorsque le fruit a; proche du sa niatiiriié, et qui 
devient enfin jaune-pale. La grius«iir des fruits %aric suivant le terrain, le «i.mat 
et Tétât des arbres ^ il ii’ial pas rare d’en trouver de. huit |H)iu es el d> iiii de 
longueur sur cpiatrg ponces et demi de diamètre dans la partie la ] lus n iiflée. 
Leur forme varie aussi ; le plus smivi nt elle apprtx he de celle du poui ire , la 
partie compr*ise mira le grüiiJ reiifj* ment el la queue formant un cône alongé et 
fort tronqué, et la tète du fruit lormant un cAne aigu, mois hirt court :^quel- 
quFfnis elle est cylindrique, et se termine par plusieurs porute#, cornes ou luame- 
lons divorsenieni configuré», ou par une seule pointe a>si a longue, d.ins^hquelle 
on croit trouver de lu ressemblance arec un bt*c d’oiseau ou |.i gueule «le (|uelqiJ8 
an mal : quelquefois elle est cuciirbitarée, et imite une grosse poire de hon.tlirétien 
d’hiver. L*i smfare des Iruiis est tanlAt unie, InulAt toute parsaïuée do bosses.# 
L’écorce est si épaisse, cpie li chair a rart-roent plus de deux pouces de dia'iiièire y 
et ne s’étend p4i dans In moitié de la longueur du fruit : iV< orce est blanche • 
et dure; la chair evt partagée on huit A douse* lobes*, dont chacun conlienl deinc 
rangs de pepiu» fort longs, et un jii.s très- aigre. Tout h* fruit est Irès- 

parfumé. employé 4 si peu d’u$ ges , et on lui connoit si peu dü propriétés y 

que 
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l*on n*a déciU le citronnier que pour Rinrquer le petit nombre de caiactôre» 
qui le distinguent du limomtier. On a raison de ne le (>as rendre commun dans 
les orangeries. 

Culture» Toiu les arbres de ce genre exigent les marnes soins, U inûrae terre 
et lu même culture. 

I, Terre propre aux orangers. Une terre grasse et substantieiise , forte, sans 
être compacte , est la plus convenable à l'oranger. 

1 ^. Il faut prendre de U meilleure terre naturelle, ni glaisrusc ^ ni argileuse ^ 
ni pierreuse, ni sablonneuse et trop Ugt'rc , dans laquelle toutes sortes de pUnUs 
et d'arbres viennent bien et avec vigueur, sans do frtqu'na sc*<.4Uirs do fumiers 
et d'engrais. Préférer celle des endroits bas où les pluies déposent les sels des 
fonds plus élevés qu'elles ont l^vés , ou celle qui a été le plus rarement cultivée | 
et qui par consequont est la plus neuve, la plus remplie de sels, et la moins 
effritée : passif à la claie et bien mêler ccttc*terre avec une quantité égale de 
vieux crotin de mputon sec et presqu'en poudre , ou réduit eu terreau ^ ou , i 
son défaut, de terreau de feuilles d'arbres bien consommé. 

Dans une fosse creusée d'environ trois pieds, ou dans un endroit baS| faire 
un tas ou une masse par lits peu épais de bonne terre y de ,crotiii de cheval ^ 
et de bouse de vache; do sorte qu'il y ait moitié de terre, et un quart de cha- 
cune des deux autres matières. Laisser le tout se bien pourrir et consommer : 
lorsqu'on a besoin de terre, |>reüdre dans cette masse la quantité nécessaire; la 
passer à la claie pour bien ,ruéler les matières. Si la terre fraiiclie est un peu trop 
compacte y on substitue des gazons ou «les *feui lies d'arbres à la fiente de T.iche; 
car si la terre à oranger doit avoir du corps, elle doit aussi être facile à pénétrer 
par. l'eau des pluies et des arrosemens. O'habiles cultivateurs se contentent d’exposer 
leurs terres au soleil et à l’uir pendant trois ans , et les passent à hi claie trois 
ou quatre fois par an. 

3^. On peut prendre moitié de terre franche, un huitième de crotin de mouton 
bien pourri et consommé, un huitième de crotin de cheval pareillement vieux et 
bien pourri, un huitième de vieux fumier de vache, et un huitième de poudrette 
ou nmliiTe fécale consommée juiqii'è avoir perdu son odeur passer toutes cis 
matières à la claie fine ou au ci ibli^ d'osier. OtL peut aussi arranger par lits, 
comme on a dit ci-devant > toutes ces matières crues et neuves, et les -laisser trois 
ou quatre ans se mûrir et se consommer. 

Les terres à oranger doivent être couvertes de gazons plaqués, oti d'un lit bien 
foulé de vieux terreau de couches ; et il faut détruire tputes les plantes qui y 
naissent et qui les effritant. ^ 

Les boues dos rues, des chemins, des mares, des égoûts, peuvent* entrer dans 
la composition des terres à oranger, pourvu quVlles soient bien vieilles bien 
consommées. Chacun emploie de ces matières cell^ qu'il se peut procurer le plus 
facilement; mais on doit rejeter le marc de raisin, à moins que la terre ne soit 
de qualité trop ferme, la fu nie de pigeon, le tan', le nitre , 1a chaux, etc. 

n. Sentis d*ùrangcrs et de leur greffe Depuis la roi-février jusqu’à la mi-roara ' 
( eh ventAsc ) , emplir de bonne terre préparée des caisses ou des *terrines ; y 
semer à demi-pouce de profondeur, des pépins d'oranges douces, ou mieux de 
big*;rade8 trtS'Oiùrcs et même pouriies. On pl.ee les terrines sous ^es châssis ou 
dans l'orangi^rio à rouvert de U gi lée, jusqu'au commencement de mai ( à la mi* 
floréal )• Arroser et donner leg soins nécessaires à ces pépins et au jeune plant 
Tome ///, ■ V 


s 
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<jut tn naîtra. Vert la mi-sc{4embrc (Ters U iîn de fruclidnr) arracher tous If« 
]>iei!s foililes y chétifs et avortés ; qiri en sept ou huit ans de culture serolent i 
peine assez forts pour recevoir un écusson. 

On peut semer des pépins de poncire et antres limons^ qui donnent des sujets 
dont le progrès est beaucoup plus grand et jdiis prompt ; mais ces sujets ne sont 
propres à érro greffés qtiVn arbres de leur espèce , et non en orangers ; au lien 
que les greffes d'orangers et de liraonniers réussissent également bien sur les sujets 
d’oranger. 

Ces jeunes élèves profiteront plus on moins , suivant la nourriture et les soins * 
qu'on leur donnera ; avec l'attention dnns notre climat de les placer dsns des 
couches, ou au moins dans les sentiers des couches, de les serfouir, irrns:T, rtc. 
Lorsrpte 1rs pltuits fornnirncent à se fortifier , on les élague un peu du lus y et 
on forme leur tète d’anm'i' rn année. A la troisième on 1rs lève en motte y et on 
Ic.^ place th.ns dr petits pi-ts «.«'piÉés qu’on laboure avec les doigts pour ne point 
entlommagrr les raeinfs. Au h*»;t de quatre, cinq, six,' sp|)t ou huit ans, ils 
sont bons A être grellé* , si Inii g'-os^enr rst^crlle du petit doigt. Cette opération 
se fini, en j>ir»l nu en tîge do deui fjçons, savoir à oeil donnant et en approche. 
Q'inml on les greffe en piril, de l'une ou de Pautre manirro y il faut laisser 
croître ri aîongir la greffe pi.iir former une tige? à Parbre. Tant que son écorco 
est tendre cl s*' lève* rtisrim-itt , c'cst-A>dire en juillet y aoAt rt septenJire (de 
messidor k vf iidéjniairo ) , on peut le grcITcr k oril dormant, de la manière usité® 
envers 1rs autres arbres. ^ t 

X..a greffe en approche ne se fait qn’en mai (prairial). On place deux arbres 
assez près Pun de l’autre, pour que leurs braïuhes puissent sc loucher, et on 
les j'.int ens- mille de deux façons qui réussîss«‘nt également, rn observant de 
greffer plutAt d’un sujet plus foiblc sur un sujet plus fort, que d'un plus fort 
sur un plus foible. La première façon est de lever à tous deux* viTliraleincnt un 
# petit morcvau d’écorce et de bots, d'appliquer ensuite les plaies l une sur l'autre ^ 

de lier les lige's avec de la laine ou du coton , et de leur doniirr un tutenr. La 
jonction doit être faite clans le courant du mois d'aoAt (du i.) thermidor au i4 
fructidor) ; on coupe alors tout près de la li^tiirc le rameau dont nit a greHé , ainsi 
que la télé sauvageon , et *011 entoure ’ï^s plaies d’uii emplAtrc de bouse de 
vache. Oans les greffes ordinaires c’est le sujet greffé qtii en adopte, pour ‘ainsi 
dire, un étrang^^r , au lieu qu’ici c'est l’alliance, Piinioii intiioe de deux braiiclica 
^ qui font ré^ipro^plct^ent les avantages pour »c conjoîndre. 

La second® façon de greffer en approche diffère peu de la première; elle se 
fait aussi dans le mois'de mai (^airial ) à deux sujets voisins Pun de l'autre^ 
puis on coupe U léte du sauvageon qui doit être gros comme le doigt. Il fuit 
que le rameau de l'oranger greffé qu’on choisit pour fotnier la greffo du sauva- 
geon , soit |dus menu que ee*dernier, à qui Pon fait «ne cntaïUc par Peudrnit 
Coupé où 071 Ini a retranché la tète; cette entaille ne doit point aller jusqu'à la 
xnoelte. iînsnitc on coupe au rameau dont on veut greffer le sauvi'geqn li peau 
* des deux cAtéi, et on l'introduit dans l'entaille faîte à ce derniuf, en sorte que 
les deux ae répondent exactement. Cette opération demande céh'rité^ de peur 

que les parties incisées ne 9C hàlent et ne se dessèchent; si Phumide et Ponciûeux, 

• causes efiieientes de l'incorporation , Tenoient ù manquer , U greffe avorteroit. Dana 

cette manière de greffer, comme dans la précédente, la ligature, U bonsc de 
Vaciie , le tuteur et le serrage ont également ÜA. La réunion des parties est 
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completle ^ lursqu’eii levant la ligature on voit que le rameau appliqué sur le sait* 
vageou est soucié avec lui. 

III. Orangers Provençaux. De Provence , de Cènes , et d’autres climats tem- 
pérés, on envoie dans celui-ci des orangers grelfés, les uns sans motte, les autres 
CO motte souvent factice. La négligence do ceux qui Us ctubalhnt et de ceux qui 
les transportent, eu fait périr un grand nombre avant leur arrivée. Pour s'assurer 
de leur état y il faut examiner Pécorce de& brandies ou de la lige et des racines. 

Si elle est sèche, ridée y adiiérente an boia y ou uiolla et comme pivurrie y et que 
le bots dessous soit brun et tacheté, ce sont des signes certains de mort. SI elle 
est d’un vert jaunâtre, ferme, facile à détacher du bois, que le bots soit blanc > 
et quVutre le bois et Pécorce il paroisse un peu d’humidité y la réunion de tous 
CCS signes est une preuve évidente de vie. 

Ayant donc choisi üi*s arbre^ vivans ci d‘aiUpurs bun conditionnés, il faut rafraî- 
chir les racines tant de ceux qui sont nues, que de ceux qui ont une, motte y 
qu’il vaut mieux rompre et détruire y soit qu’elle soit naturelle, soit qu’elle soit 
artificielle, pour bien voir Pétot des racines, et traiter la léte en cunvéqucnce 
et relativement à leur longueur , 4 leur nombre et à leur bonté; faire tremper 
dans Pf'Uti pend*«nt dix à douze heures les racines habillées; enhn planter c€s arbres 
dutu il s pots ou caisties proportionnés à l'fur force, cl remplis de terre plus légère,* 
<pie r ell"s que Pon a enmnosées ci - devant les enfoncer datis une Coitcho 
de chaleur mrvdérée ou d ns une pla!e*bande d'isp livr au, levant ou au midi; 
placer des abris pour; i<‘s dépendre du soleil , ce <pi’ils ayent donné des 

marques ccrlaioes et constantes de leur reprise ; 1rs mouiller souvent , mais 
soodéréatent. 

I\^. Orangers en espalier, Pon calcule le proiluit d« s orangers dans notre 
climat avec les frais de construction et d’enlretien J’tinç serre, la dépense des 
cuisses et de la culture, on conviendra que ce n’est pas par éconoiiie que l’on 
R une oraiigirio, et on s’étonnera <pie Pinduslrie n’ait pas trouvé et rnis eu lisjge 
Ks moyens de piocoirvr la jouissance de cts arbres avec moins de dépense et plus 
de rsjiport. « 

1^. On a détruit, vers 1773 , un bel rs|»Aliér d’orangers, qui subsistoit depuis 
plus d'un df'îui-siccle dans le jardin de Pinlendance de Lille. I<es arbres étoh-nt 
planiéii contre un iimr de terrasse , par conséquent impénétrable a la gelée , et 
«e cultivoieiit Cv>iume d’autres arbres en espalier. Tous les ans, lorsrpic la saison 
devenoit h‘u;h‘ use , le jardinier planfoit sur le bord de la platc-baiidn , à cinq ou 
six pii'ds dn mur, un rang de pieux de longueur convenable, à douxt ou quinze 
pouces de distance l’un de l’autre; à quatorze ou quinze pouces sur Pallée , il a 
eu piaffait un second rang de meme hauteur et à meme distance. Il remplissoit 
l’espace compris entre ces dmix rangs de pieux, de graude litière bien f.iiilée avec 
les pieds, «t bien Us>ée. Pour donner de Pair au besoin, il ni.énageoit des ouver- 
tures qui se f.Tmoieiit avec de la paille et des paillassons. Lo drssiis de cc* bâtis 
lueru de paille étoit garni d’une bonne couverture de grande paille. Avec co( 
expédient simple rt très-peu dispendieux, et les loios du jardinier, ces orangers 
ObUt braié Us liivera les plus rigoureux- 

s**. Ceux à qui C€t ouvrage |>aroIt trop rustique, peuvent faire construire un 
^mur d’espaiier de hauteur cojivenable , at d'épaisseur su/i'isante contre les plus 
fort>*s gelétS (de la p.-iille ou drs pniUiSjSons a^ipliqués derrière , ^supplrrro ent ù 
•ou épaisseur}. A sept ou huit picdi dç co mur, foire éieve» un petit mui; haut 
^ Va 
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(le trois ])Î.mIs • toiiTcrt d’une tablette de pierre, dans les fondutions duquel on ' 
mou. geroit des pücs ’ges par b squeU les racines des arbres pussent s’étendre hora 
«le la pl.ite bande. Faire une iliarpente (tout toutes les pièces serment bien ëquar; 
rira, bien avivées , bien pciiitea à l’bmle , et aisembléet avec une grande préci- 
sion , afin de poii\oir la monter et la d/‘inontt*r fAiilement et promptement. Let 
'baies des fenêtres auraient des f uillures en d> hors et en dtd ns nour recele r un 
double cbAssis , l’un g >rni <!c verre , l’autre de p;ipier builé , dont le dormant 
aeroit garni tout anioiif en d( d.in:> de lisières ou de bourrelris de crin , pour 
éditer la nécessité iF-s scellemens , et seroil retenu par de fjrls touiniqnets. Sur 
le bâtiment oii jctteroit (| n l(|ti ‘5 légers clicvrons , pour soutenir une couveriura 
de chaume, bien travailée, d*titie buiiue épnissotir , faite ptr partie» lacil s à 
asseiiibtiT avi;C qudipn s osn-rs , et à séparer. Lt s trumeaux et les cAtês au levant^ 
et au courbant seroient remplis de mr)r(*i'aiix ou pièces pareilles à la cou>ertuie^ 
qui pûHrroient, pour le coup d*oeil , être niat>quéiS et revêtues de plancbrs assem- 
blées et peintes. Tout ce bâtiment se ^seroit sur U tablette du petit mur , et 
a’altaclHToit à des crotliets, crampons, étriers, rtc. de fer, scellés dans le mur 
dVspaJier. 11 f.iuJroit moins de temps pour monter et démonter ce bâ.iinent, que 
pour entrer, sortir, r.in^er, mouiller, rtc. les cosses d’orangers dans une serre* 

En multipliant les croî»é -s , et faisant les trumeaux fort étroits , on poiirroît 
exécuter cet ourr ge en pierre; il n'y dutoit an mois d’octobre (vendéoiiairc) que 
U couverture et les cliàssis dis fenitris â mettre en place. 

5^. L<5 or.tngors réus»iroieiit aussi-hi»n sous des cliâ&s's vitrés, que d’autres 
arbres étrangers M.iis quelqnrs inoyrns que l’on emploie, il y a pliisienrs choses à 
observer, i''. Si la terre de l’e»palier n’est pas de la plus exiellente (pjalité , il 
faut U composer crunme on a nKirqiié ci-drvaiit. L humidité est un des plus 
grands ennemis des vêgctaux renfrmés pendant I hiver, dont les feuilles aspirent 
1ré$-peu. Or i Mc s* mit d‘aiitanl plus grande dans ces bàtimens nmpvibles, (pie leur 
capaeilé est moindre que celle des serres, et que la terre de la plate bande four- 
niroit plus dn vapeurs que la (erre d’un grand nombre de caisses. C’est pourtpioi 
il ést néci's'jaire d’y donner île l’air le plus souvent et le plus long -temps qu’il 
est possible; et dans !■ s dêgt-U et Ifs temps humides, amant que dtuis les fort(S 
gelées, faire dans un poèU< , dont le tuyau, de gr.u.s pluti^t que de tùle, s> ra f«irt 
long, assez <lo feu pour a«‘cher, mais non pas assez pour mouvoir la »éve de» arbres, 
rl^eïcitrr b ur vé^éi.uion C’evi ici le point le plus important. 3^, I) üVst pas inutile 
«le couvrir la plate • ImihU d’une épaisseur de deux ou trois poiic<‘ÿ de feuilles 
d’arbres, p*iir ril» nir Ivaiicoup de ces vapeurs, et entretenir l’Iiuaiidité du terrain 
qu’il faudridt iiimiiller, si 1 s aibres souffroir*iit de sa sécher< sse. 4 • H iiët.evsaira 

de jeter sur le lerrnin voisin dan» leqn<-l s’éteiiJent Us racines un pied d épais da * 

grande [mille, ou (piatre nu cinq potufs de fniillr* d’arbres, rccimviTt- s de lr<»is 
ou quatre pouct s de gr.iiide paille. 11 e»l bien avéré ,(|ue les [dus fortes gelées ne 
péiieliC’t pojut um* «'[>.iis»Miir d’nn pii*d de paille inurchée et afiaissée, cl qii’r Iles 
ne se I mt [>oiui si’iuir^sous une l>i<-ti tn liiidre épai»»eiir de feuilles d’arbrus. Il est 
pos^.hb* d «voir des orangers en esjahcr, [»ar ces moyens. 

V Oféinot^fs ,i/ans la seirv. l« > oraiigr is mis dans la serro entre le lO et i.S 
octobre ( M ntlémiaire ) [.»• un le*ao tetupn s> c , doivt nt être rangés avantageusement 
jtotir MU et agrc iblenieiit ponr leur iif.iurv bes [tins liants se piaceul dan» le fond 
de la sme v"rs le nord, s.vus que leurs’ fiuilli'S touchent au mur; les autres se 
placent ensuite parl^radation de hauteur , aliu que k>u» jvissuit ).oulr «le Fuir et 
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^cs Myons du soleil qui pénètrent d«niy la serre. Si elle est asses large, on laisse' 
une allée dans le milieu, tant pour ragrcnient que pour la f.ic lité du service. « 
Chaque nain ou bassc-tige doit être mis cn’re deux tiges, pour ménager la place, 
mais de façon que les branches des mis ne soit*nt point engagées ni roété'.'S dans 
celles des autres ^ afiu que l'air circule partout. Il fiut aussi qu*oii puisse approcher 
facilement des caisses, et de ta tête des arbres, pour donner les arroscm<uis cl les 
façons nécessaires. 

Les arbres rangés dans la serre, il f.mt leur donner une Imnne mouillure pour 
raffermir les mottes qui ont été ébrrtnlres dans le transport. Pendant l’hlrcr, les 
aiyoser sobrement , lorsque U terre fort sèche et en poussière fait connoitre quMs 
en ont besoin, mais ne le j.tm.iîs faire pendant les fortrs grlécs , quel(|ue besoin 
quMa paroissent en arnir. Dans un .coin de la serre, ou «Uns son Teslibule, si elle 
en a un, on place des tonne'^ux pleins dVau pour cet usager car toute eau crue, 
fraîche et récemment puiMW , est préjudiciable aux ormgers. 

Les visites seront fréquentes et toujours utiles; on détruira U punaise, labourera 
à U houh-tte la superficie des caisses, retirera les feuilles qui tombent et s*entassent 
dans les fourches des branches, et y c usent la moisissure, etc. * 

Mais on emplolra lejt soins les plus assidus el les plus diligens contre leurs deux 
plus redoutabhs ennemis, le froid et riiumidiié. Pour fermer tout accès au pro* 
mier, et aux vents coulis, pendant les gelées on tiendra les portes et les fenétrea 
exactement closes, on les garnira de grande paille; et si ces secours ne sufliscnt 
pas, on allumera du bois, de l.i tourb** , ou des mottes de tan dans des poêles ou^ 
fourneau placés dans les endroits les plus convenables , dont les tuyaux fort longs , 
porteront partout une chaleur douce ett^ipérée, dont le tliermomètre indiquera 
le dr^gré, comme il aura averti de la nécessité de faire du feu ; car il ne faut en 
faire que dans la nécessité.' 

Pour chasser l'humidité , on ouvrira les fenêtres tontes les fois que Pair sera sec 
et supportable, et procurera aux arbres tous les rayons du soleil: dans les dégels 
et les temps humides, quoique doux, à moins que le soleil ne paroisse, on tien- 
dra la serre fermée ; et si les temps humides et couverts sont longs , on fera dans 
les poèli s un feu très-modéré 

Une bonnç serre , comme*nn Pa dît, doit être sèche, bien percée du c6té du 
midi et garnie de doubles chèssis, dVme hauteur et d%me grandeur proportionnées 
à la (aille et au nombre des arbres, impénétrable au froid par les murs, les plan- 
chers, les portes et les fenêtres , et c, 

VI. Orangerx hors <ic la serre. Du premier au iStnni^ de U lui-noréal à l^ha), 
suivant la température de la saison, et la disposition du temps, et le lieu oii^ les 
orangers seront placés, on les tire de U s^'rre, que di'piiis long-teqips on lient 
ouv< rte jour et 'nuit , on b's range dans les places où ils doivent pa«s< r la belle sai- 
aon. Sur quoi on observera que les granJa psrlères et les pièces de jardins décou- 
vertes de t«»us ccités , frappées du soleil pcnd.iot tout le jour , et exposées aux vents , 
fie sont pas avantageas s pour ces arbres. Une grande salle h-nuée do jialissades 
de dix Â quinze pieds de liatrt*‘iir , et accompagnée do qiu hpirs allées de grands 
arbres, qui bris**nt et arrèient les vents, dérobent quelques Jteures de sMoil , ra- 
frrflkbissent par leur ombrage , est pour les orangers une babitatinn agréable où 
ils ont l'Oij \ «'ratjidre les froids tardifs et hs premières gelées blanches, oii , par 
conséquent, ils peuvent être plaeé# biiit ou dix jours pluttU , et demeurer huit ou 
^ix jours plus lard , ce qui uVst pas médiocreuiesit iotéiessant pour eux, car leur 
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tcjotir dâiis la serre est toujours trop long. Cependant il ne faut pas Tabréger ^ si ht 
di>|»osi(ion du temps o'est pas favorable et sûre. 

Les arbres raiigt^s dans la place et dans IWdre où ils doivent demeurer jus<|u'au 
mois d\Klobre( vendémiaire ), il faut 1rs arroser amplement » et cette mouillure se 
peut partager en deut temps, afin qu'elle perce et |»éiiètre toutes les parties des 
mottes. Qitelipies jours après I oa versera au pied de chaque gros oranger un sceau 
do jus du fumier^ ot au pied des autres une quantité proportionnée è leur gran- 
deur. Au défaut de jus de fumier, on peut mettre dans uu tonneau défoncé, deui 
tiers de crotln de cbevul ^ un tiers de bouse de vacbe ; lus bien délayer dans una 
quantité suffisante d'eau , remuer souvent, et laisser fermenter pendant huit jouip; 
jeter au piulyde chaque arbre la quantité qu'on vient de marquer de cette mixtion, 
qui est préfcrablo au jus *de fumier. Jusi^u'au mois d*auût ( thermidor), c'est-à- 
dire , pendant le temps Je la Heur ut de U grande végétation des orangers , il est 
necessaire de leur donner di.ique semaine un grand arro&uoient , deux dans les 
sécheres&ts, et quelques petites mouillures suivant leur besoin, qu'ils font con- 
noitre per leurs feuilles qui se penchent , se ferment ou se roulent et se fanent , et 
par h s rides et l'aplat isst-ment de leur écorce. Aux premiers indices de besoin il 
faut les secourir, mais on peut le prévenir, en arrosant peu souvent. L'oranger 
ne veut pas être noyé et inondé, mais abreuve sobrement et fré(|uemment. Depuis 
le comninicement d'août ( de la mi-lliermiilor ), les arrosemens seront plus rares et 
et moins abondant , et te donneront vers lu miUeii du jour. £ii toutes saisons la 
%soir , am)uel commence ou succède la fraîcheur de la nuit , est un uiauvais moment 
poiirmouiiU r les orangers. 

V2l. ^'/tcJiisemenl des orangers. Veu de temps apres que les orangers sont sortis 
de la serre , il faut examiner ceux qui pat bes<>in d'étre rencaissés, s.jit parce que 
leur caisse est trop petite ou usée ou rompue, soit parce que la petitesse, le 
jaune, ou U chute de leurs fouilles, la noirceur et le dépérissomeiit de l'extrémité 
de Kurs branches, la ténuité et la maigreur de h'iir écorce, le peu de progrès ou 
cessation de leur pousse, leurs plaies ouvertes et saiiv cicatrice, en un mut leur 
langueur et Kur mauvais état , montrent qu'ils nianqueiit do nourriture. 

Ayant préparé Popération dés la veille par une ample mouillure, afin que la 
terre des mottes srjit solide et adhérente aux racines, -il faut pr<H:éder ainsi: après 
avoir n-lranclié un peu da terre tout autour de la moite avic une huiilettc fort étroite 
et courbée, ou autrement ai la caisae est à guich<>ts , ou si tUe est trùs-mauvai&e, 
et qu\>n puisse la briser, oti soulève Parhre avec des léyters à la tige , bien garnie 
de p^llc ou de chiffons , ou avec une grue ou une autre machine propre à cet 
us<^e comme celle qui e«t représentée, a , deux tréluux de quatre pieds avec cha- 
cun une vis^ é, pcrptndicul.iire , qui entre dans un écrou, c, Ctnmié de mémo, 
ces vis sont surmontées de crochets de f^r , </, qui r*’roiv<*nt dr*ux boulons , e , de 
huit pieds de long, on place entre les trét.iux Uirai(tsc,y, de Porangrr,^, dont 
on attache la tige à oes Uiubtus garnis do chifbuii , A, lorsquVlle est ouxerte et 
que la nir>:te est un peu dégagée do terre , dvux iMuiiims p.issent dis barres de 
i«*r dans les Irons des vis , ^ , et la font tourner en montant ; Parbre s'élève avec 
-ellf s. 

On tient Parbre sus[iendu , ou retire la viiille caisse, et on habille la motte, 
^ct iubtlieniriu consiste à dégra ler sons off-o^er Us racines , et à retrauoher de 
la terre d«.*^vus , dessous, et autour de la mri^te , depuis deux pouces d'épais sur 
ics mettes ds.s petits oranguYS , ^ttsqtPà six pouces sur ie« mottes des groa^ ce qi# 
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réduit la mnttp tiilrc la rocilte et le tiers de sa masse. LV^Urémité *dra racines 
ét.int déroiivtrte , il faut retraachcr toutes celles qui sont mortes jusqu’à fleur du 
testant de la moite, sans la creuser ni fouiller pour avoir les parties qui y sont 
enfermées, tailler et raccourcir ju^jtrà IVndroit vif celles qui ne sont mortes ou 
usées qu'à leur extrémité , de sorte qu'elles ayent le plus de saillie qu'il est pos« 
•il)!o hors de la motte ^ et qu'elles se trouvent dans la terre neuve; conserver 
emièf'cS, sans les tailler ni raccourcir ^ toutes celles qui sont bornes et salues. 

Aj procher la caisse neuve , garnir. le fond de pUtras , de pierraille, ou de 
br.incJus d'arbres, i l'épaisseur d'environ trois pouces dans les grandes caisses. Le$ 
recouvrir de terre composée, à une épsisseiir relative à la liauteiir de la vieille 
motte, car il faut que la naissance des racines de l'arbre Douv|||^oinent rencaissé 
soit de trois ou quatre pouces plus élevée que les bords de la caisse. Plar# l'arbre 
dans la caisse, de façon que sa tige soit exactement au milieu et l»i<n droite ; rem- 
plir la caisse de terre, et lorsque toutes les racines seront couvertes , donner tint 
mouillure aijondante, qui plombéra et affaissera mieux l.i terre que tous les bat- 
temens et trépiguemens. Vingt-quatre heures après, lorsqu'elle aura fait son effet, 
placer contre les bords intérieurs de la caisse quatre voligrs ou planches Hargr$ de 
quatre à cinq pouces, on lés nomme hauaes ^ et recharger de terre jusqu’à ce 
qu'elle surpasse la naissance des racines, former dans le milieu , autour .c!u tronc ^ 
un bassin pour retenir l'etu. des arrosemens. Sans cette espèce de s1t[»plénit‘nl à U 
caisse, les racines seroient à découvert pend.mt deux ou trois ans, jusqu'à* ce que 
par' l'affaissement de la terre elles descendent àu niveau des bords de la caisse; 
ou bien elles se* troiiveroient alors enfoncées de quatre ou cinq pouces au-dessous 
des bords de l.i caisse, si d'abord elles avoieot été placées à leur niveau. Or elles 
ne doivent être ni découvertes ni trop enterrées. 

VIII* Demi • encaissement. La pititesse ou le mauvais état des caisses sont 1rs 
causes leü plus décisives du rencaissement; un dtiui-encaisbcmcnt est ordinaire- 
ment suffsant aux arhreg qui peuvent encore Sllbsi^te^ quelqiMS années d.in.s leurs 
caisses, pourvu qu'on leur fournisse de la nourriture, et qu*on renouvelle leurs 
provisions épuisées. Un demi-encaissement est un retrancheqient dos vieilles terres 
et une substitution de nouvelles sur les cAtés et le dessus des caisses , s^ins déranger 
les mottes. 11 se fait dans la même sais^m et de la même façon que rencaisse- 
ment; mais on retraiiclte beaucoup moins de la motte, et on ne touche aux racines 
que pour rafrsichir celles qui pf’uvent avoir éié eii'lomoiagées avec linstriiment 
'dont on s'est servi pour retirer les tem-s , et celles qui se sont Arrêtées, repliées, 
rebroussées contre*la caisse. Il vaut niieux«t&ire les drini-encaîssemeiis moindres, 
et les répéter* que d’exposer les arbres à se dépouiller de leurs feuilles et à souffrir 
du remède plus que du mal. 

Les caisses doivent être de grandeur proportionnée à celle des arbres, faites 
solidement, de bots do chêne, à guitheis si elles sont grandes, hiMi patines 
d'équerres, peintes en ddiorsà trojH coudies de couleur à l'huile, |n iuii-k à «leux 
COUolies en dedans^ ou mieux gondmimér* ; que le fond scit de phinl lu s fort épaisses 
soutenues par de bonnes barres bien atoichérs. La forme cubique qu'on leur dr.nne 
communément est U plus nnré.ihlc à la vue. Mais les r.icinVs travaillent et s’étendent 
beaucoup moins vers le fond de *la misse où rarement cllesn-rreni la inoiie, parce 
que vraîsemldablemenl les plus grands arrosemens y péncljHfc diffrilenietit , et-tpie 
la chaleur du soleil s'y fait peu sentir, que sur les cê»rs ; il faut donner eux 
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Caisses l'iits de largeur que de profondeur y cela fait dVilleurs une base plus solide 
et j*Ui$ tapuble de préserver les arbres d’étre renversés par .les grands vents. 

IX. Taille des orangers. La taille de Poranger, comme de tous les arbres frui» 
tiers , a deux objets, si beauté et sa fécondité. La beauté de Poraugor consiste 
dans une forme hémisphérique, ou plutôt de calotte, oii de champignon naissant , 
bien régulière, birn pleine et garnie extérieurement sons confusion , dont toutes 
les branches soient saines , disposées avec symétrie sans se croiser, sans se 
pencher vers la terre, garnies de grandes feuilles étoffées et d’un beau v»-rt , de 
belles et grandes fleurs dans la saison , et d’un nombre suffisant de fruits 'Sa fécon- 
dité sera une suite de sa taille et des opérations subsérjuentes à sa taille, autant 
que des soins. _ 

A la fortie d?na s**rre on t.aille les orangers. Aux arbres qui sont en bon état ÿ 
1®’ retrancher toutes li*s branches mortes ou usées; tous les bourgeons foihlcs, 
nés de l’aisselle des branches fortes an mois d’aoôt (thermidor) précédent et 

happées à Pébourgronnemrnt ; tous les petits bourgeons courts qui n’out point 
dè feuilles, uu qui n’en ont qu’une ou deux, et qui promettent un grand nombre 
de fleur», dont la plupart tombera sans épanouir, et les autres seront petites et 
maigres; tous les bourg«'ons, quoique farts et bons, qui nuisent à la forme de 
l’arbre, on qui font confusion , à moins qu’ils ne soient placés sur un côté qui 
s’emporte bci^oup, car il faudroit les y laisser pour le charger. Tailler courta 
et sur un bon oeil les bourgeons bien placés et nécessaires, qui, n’ayant [oussé 
que vers la fin de Pannée ou pendant l’hiver , sont tendres , mal aoiités et déli- 
cats ; s’il y en a assez de meilleurs, les supprimer. Tailler à une longueur con- 
venable les bourgeons dont l’extrémité est foible; ceux qui s’alongent trop et qui 
défigurent l’arbre; ceux qui s^nclinent trop. Tailler courts et sur un oeil supé- 
rieur, les bourgeons qui se penchent et se couchent sur les autris. Tous les autres 
bourgeons SC taillent suivant leur force, dans la vue de rendre régulière la forme 
de Parbre, de l’entretenir plein et bien g.'inii de beau bois et non d’une multitude 
de brandies foibles, incapables de faire do billes productions; car il n’y a que 
le^ bourgr'ons forts qui produisent de grandes feuilles, de belles fleurs et de beau 
fruit; par conséquent ils doivent être préférés. Il ne faut pas donner trop de 
longueur la taille, de peur d’occasionner des vides, et pour ne pus donner à 
la télé des grands orangers une trop vaste étendue ; cVst pourquoi il est bon do 
faire successivement des ravallemens pour rajeunir le bois et contenir Porangor 
dan» les bordes convenables à un arbre en caisse. 

Si U mort, la lypture , la mauvi^ise diiection de quelques brandira , occasionnent 
un vide, l’industrie amènera les brandies voisines, les assujétîra avec des osiers 
dans une disposition propre à rétablir le plein. Si quelque partie est fuible, on 
la décli^rge»», né conservant et ne taillant que les bourgeons forts. 

Les orangers ne doivent fleurir qu’environ un mois après qu'ils sont sortis de 
l:i serre : si quelqu’un prévient cette saison et montre dans la serre, ou jku de 
temps après* qu’il en est sorti, beaucoup de fleurs, il faut le dépouiller de loutj.'s 
CCS fleurs qui soht maigres, petites, et dont la plupart tombe ^ans ouvrir; aussitôt 
qu’il est hors de la serre, le déibarger de menu bois; le taillât court sur lu plus 
fott, et lot donner un demi-encaissement, ou des arrosemetis gns et su stan- 
cieux, ou d’autres secnui's convenables pour le préserver du dépérissement que scs 
efforts préiii.ituiés an^|bcv‘iit. i 

Les aibres réccmuicru rencaissés ayant perdu beaucoup de scs racines, ou morne 
♦ * ' » les 
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lf>s racines^ quoique traitées avec roënageaient ^ peu taillées ^ raccourcies, dimi- 
nuées , parce quelles se sont trouvées en bon état , ne pouvant contribuer à 
la nourriture des branches jusqu’à ce quVlles ayent produit de nouveau che- 
velu { le nombre et la longueur des branches doivent être proportionné à la 
quantité des vivres ^ de peur quVllra ne tombent dans la disette et le dépéris- 
aement. 11 faut donc décharger la tête de toutes les branches foibles et moyenne#, 
et même ravaler les grosses , ai la langueur de l'arbre et l'état- des racines l’exigent; 
car les branches et les racines doivent étro en proportion. 

Toutes les grandes plaies doivent' être couvertes d'un melsnge de terre fraocha 
et de bouse de vache , et non pas d'une composition de cire ^ de térébenthine 
et de vert de gris ou de montagne | trop connue et trop employée , plus propre 
à empêcher qu'à favoriser la cicatrisation : il faut éviter tovs les coq>s gras. , 

La fleur des orangers doit être cueillie tous les jours lorsqu'elle est parvenue 
à sa grandeur , ma>s avant d'étre entièrement épanouie. Cette récolte ne doit se 
(^ire , ni pen4Ant la grande chaleur du jour, ni lorsque la fleur est mouillée par 
la pluie. 

Sur des arbre#* entretenus, vigoureux et en bon état ^ on ]>eut voir un assea 
grand nombre de fruits beaux et bien conditionnés ; il n'en faut iiéanrooisis laisser 
porter à chaque arbre qu'urr nombre convenable , préférer les mieux placés sur les 
branches vigoureuses, et provenant d(4 premières fleurs, supprimer tous ou presque 
tous ceux qui ont succédé aux fleurs tardives, do’nt la plupart ne pouvant acquérir 
assez de grosseur avant l'hiver , tombent dans la serre , ou n'acquièrent point de 
qualité, parce que l'année suivante ils mûrissent trop tard. On les détache lorsque 
la couleur verte de leur peau commence à s'éclaircir et à tirer sur le jaune; lia 
achèvent de mûrir dans la fruiterie $ si l'on attend à les cueillir qu'ils soieat devenus 
iaiines , ils ont beaucoup moins de jus. 

X. Ehourgeonnemtnt des orangers. Depuis la mi^jiiin jusqu'à la lin d*août| (de 
messidor à vendémiaire), il faut«tous les quinze jours, ou même plus souvent, 
visiter les orsngors , et les décharger de toutes les pousses inutiles ou mauvaises 
qu’ils font. Depuis U fin d'août (vendémiaire) jusqu'à U taille qui ae fera au moi# 
de mai suivant (prairial), on n'y fait aucun retranchement. 

Un très'grand nombre de petits bourgeons maigres et foibles, qui naissent 
ordinairement de l'insertion des bourgeous forts , doivent tous être supprimés. 

3^. Les bourgeons qui n li&sent multiples d'un mémo oeil , se réduisent à un 
seul, le plus fort et le mieux placé. ' 

3^. Les bourgeons qui se couchent ou se dirigent mal , se retranchent , s'ils sont 
inuîilSI, SC placent et se fixent convenablement , ou so raccourcissent sur les yeux 
propres à en produire de mieux disposés , s'ils sont nécessaires. 

4°. Les bourgeons très-forts ou gouynands , s’ils sont bien placés , et s'ils naissent 
dans le voisinage des branches foibles, se conservent et se ravalent à une longuenr 
convenable , a£ii de se ramifier. S'ils ne sont pas utiles , on les riccourclt plusieurs 
fois successivement pour diminuer leur progrès, et si à 1a taille Hs ne peuvent se 
placer, on les retranche; en. un mot l'ébourgoonnement , comme 1a taille, a pour 
but la vigueur des arbres et la régularité de leur forme. 

XT. Des maladies des orangers^ et de leur cure. Les maladies les plus ordinaire# 
aux orangers sont la jauniase , la brûlure des branches par le bout , le dépouille- 
ment des feuille# , le# Dente# et le# gerçure# dan# l'écorce et dans le bois, les 
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chancre», la rmiiUe dos feuille» et de Técorcef U gale qui rend Técorce graveleuM^ 
la mortalité des branches. 

La jaunisse On dmingue quatre causes principales de cette maladie, savoir y 
la troji grande qiiantuu <1 eau, soit dos pluies, soit des arrosemens ; une soif eaces- 
sive , le dofiut du nourriture er de bonne terre, les racines trop écourtées lors 
des oiicaiss* ateii.< , citaucus, et pourries à force d'avoir été maltraitées ou mtngéea 
par les vers ut autres aniuuux daas l'intérieur de la caisse. Quand donc les orangers 
sont jiiiiics par lr.>p i}«* pluies uti par trop d'arroseraens , il faut leur 6ter Ia terre 
de d rssus avec grande précaution, pour ne point endommager les racines, et 
enlever p reillement celU* des côtés, mai» sans foncer trop; à ces terres noyées ^ 
dont le» sucs ont été délayé», en substituer de sèche», en observant que si la 
jatiniNSc vient de trop d'arrosemens , on sera plua réservé à arroser , et que Â 
clic est causée j>ar les pluies , on attendra qu'ellea soient passées. 

On ne connoit que diua préservatifs contre les grandes pluies. L'un consiste 
à pencher le» petits arbres , et à les asstijétir do façon que leur tètç ne tnuc)^ 
pointé terre. L'autre rst de |>oser des douves en forme d'auvent de cliaquc côté, 
pour jeter l'eau dehors. Elles se placent au pied de * l'oranger , eur les bords de 
1a caine^ cn>deU et ea-dtçÀ, mettant celle du bord ia première, qui fasse saillie 
sur les autres, comme les tuiles et les ardoise». 

Lorsque la jaunisse a pour cause U négligence & ne pas arroser les arbres, il 
faut bien prendre garde de ne les |>oint baigner tout d'un coup, et de ne les point 
noyer, mai» de les mouiller peu À peu et é plusieurs fois. Les arrosemeos ainsi 
forcés ne tiennent point , et ne peuvent pénétrer l'intérieur de U motte. 

Si les orangers pâlissent faute de vivres ou par les maiivsises nourritures qui lea 
ont de»séchés, on r< mplaccra 1rs terres usées ou brillantes par du terreau vif de 
cheval, mêlé avec celui de vache et de bonne terre, et ce en quelque saison que 
ce puisse être. 

Enfin la jaunisse est aussi occasionnée par l'encaissement trop long-temps différé» 
la soustraction immodérée de» bourgeons, la taille vicieuse, 1a négligence à ôter 
dans le temps U vermine. Le remède est l’encauseineat tel qu'on l'a prescrit , et 
de ne point tailler les arbres durant une année , eu ôtant seulement de place en 
place ce qui peut faire difformité. Ils se remettront indubitablement, et l'année 
suivante on les taillera modérément. 

Indépendamment de ces c.iuses de la jaunisse des orangers , ü en est une particulière 
qui n'est qu'unesuile du mauvais traitement qu'ils ont éprouvé; c'est Le vice des racinet 
altérées, 84>it par les humidités , soit par les drogues maiftia.intes et les miition» em- 
ployées pour leur faire de l.i terre , soit en6n à force d'avoir été mutilées \n^ dea 
encaissenieus. Le cemède est de les visiter et de supprimer tout ce qui est noir, 
chaiiciet pourri. Après une telle opération indispensable, on mettra l'arbre i Tombre 
pendant quelque temps, et on lui donnera de bons restaurans ; au reste l’usaga 
et J'ex(>ériunce doivent guider pour discerner parmi tant de causes de la jaunisse^ 
quelle est la véritable. De plus, on ne risque jamais rien de changer la terre de 
dessus des oranges ; si doue on voit qu'après toutes les tentatives* qu'on a f.dtes , 
la jaunisse dure, oa peut être persuadé qu'elle a pour cause la chancissure ou la 
brûlure des racine», 

Brâlure des branches. Cette maladie commtme«â beaucoup d'arbres, consiste en 
ce que l'eitréuiUé des brau^'he» et des bourgeon» »e sèche et se noircit , comme- 
té elle avoit été rôtie ; en la froiasant , elle taoibe en pousaière noire. Son prin- 
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cîpc réside dans la disette de sève» ou dans les rnaitvaUes aourrilures; on gur'rit 
cette maladie par de bonnet terres mites au pied des arbres , comme on Pa déjà 
dit. La brAlure souvent occasionnée par celle des racines ^ se traite de sla mémo 
manière que leur jaunisse. 

Le dépouilUment des feuilles vient des ('neaissemens défectueux , fSii défaut 
d^arrotemens requit, et dv ce que la serre est restée ouverte quelque temps durant 
les fortes gelées, ou de ce qu'ayant été msl fermée, la gelée a pénétré les arbresk 
Il est encore des causes forcées du dé[)dtiliem<;at des feuilles des orangers , telles 
que la grêle. Ica ouragans destructeurs et autres On remédie à ce m.il par l'emploi 
des engrais et des* restaurans. Comme il ae fait de la part de l'arbre, pour la 
véproduclion dea feuilles, une grande dépense de sève, il faut l'aider; onde met 
à l'écart et à l'ombre, pour so refaire et ^pousser de nouvelles feuilles, et dans 
une exposition où il ne reçoive les rayons du soleil quo deux ou trois Heures par 
four. 

Il y a une observation à faire par rapport à li grêle et aux ouragans ; la pre- 
mière attaque le bois des oranger»^ y produit des contusions et des meurtissures, 
elle le hache souvent et le biive. Les onragins , par lt‘ur tecoime violente, cassent 
les branq^es , les écorchent et les froissent , en les agitant violemment les unes 
Contre les autres. Si on laisse toutes ces plaies sans les panser, l'arbre n'est plus 
par la suite qu'un composé de chancres qui le carient. 11 faut alors recourir à 
l'onguent de saint - Fiacre, comme il a été déjà dit, après avoir coupé toutes lea 
esquilles occasionnées par la rupture. * • 

Les fentes et gerçures ont diverses origines. Un oranger est extrêmement vif, 
la quantité de sève envoyée des racines dans la tige, ne peut y être contenue, 
alora son écorce et souvent celle des grosses branches se fend. Dans ces circons* 
tances, on doit d'abord bien charger un tel arbre à la taille et à l'éboiirgeonne- 
xnent, ensuite prévenir ces fentes par la saignée, et faire usage du topique ordinaire. 
D'autr'S fois la peau se lève après des plaies non soignées , ou «près un cUsncre 
qui aura carié. Le remède est de couper tout l'endroit mort avec ta p<unte de la 
aerpette , d'dler jusqu'au vif, et d'employer ensuite l'onguent <de saint>Fiacre. Les 
gerçures ne sont que de petites crevasses à 1a peau ou à la partie ligneuse ent iméo 
par quelque cause que ce puisse dire; quand on a coupé de grosses branches sms 
avoir fait usage de topique , ou même lorsqu'on y. a appliqué la cire verte dont 
le propre est de les faire gercer. 11 est d'autres gerçure nslurellcs et' accidentelles ; 
les premières sont de petites ouvertures qui surviennent à la peau de la tige ou 
des branches , quand le suc nourricier la dilate , en la poussant intériHirement 
pour se faire jour; ces gerçures sont à désirer, et il n'y^ a rien à léiir faire; les 
aocondrs proviennent de la gelée qui a afTecté quelque partie de l'arbro , alors 
la première peau se lève et te sépare, se replie et se reooqtiille en différeni endroits; 
on coupe exactement cea espèces de petits bope^ux taillans. 

Les chancres sont de certaines taches brunâtres ou noirâtres à la tige et aux 
branches des orangers, dont la peau est morte jusqu’à la partie jigneuse, quoiqu'elle 
ne soit pas enlevée ; la plupart des orangUtes prennent cet taches liiid^s |*oiir des 
nuances de la peau, et ne sont détrompés cjue lorsque dégénérant en tilrèret corrosifs 
elles l’ont cariée et fait lever. Dès qu'on aperçoit ces taches livides , on les sonde 
jusqu'au vif avec la pointe de la serpette , et on les couvre d'onguent préférable* 
xnent à la cire verte. • 

La rouiiU n'est qu’une flétrissure des feuilles , accompagnée do Uches livide* 
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éj^arses sur la |ieau ;«sa cause .est interne ou esterne. La première consiste dans uoe 
humeur viciéo provenant de ntauvaisea nourritures ^ ou du défaut de nourriture y 
elle indi(|HO cÜe>iQÙrac le remède : la seconde vient du froiuement des feuilles; lea 
ouragans ^ par exemple , leur font des contusions « la grêle les perce et les frapps 
vivement^ et un soleil trop srdent les hràle ; alors on voit sur les feuilles quantité 
de ces taches lividM et hlafsrdes. Nul remède que dans Tattenta des feuilles nou- 
velles ; on choisira aussi un autre emplacement où Parbre soit à couvert des oura- 
gans et du trop grand soleil. ^ 

La gaU. Cette maladie des orangers, fort commune aux poiriers de beurré et de 
bergamotte , est dans un sens la mèmrt que celle des animaux vivans; elle provient 
d'un suc vicié, et d*une humeur sèche et corrosive, qui rend la peau de l'srbre 
et des branches graveleuse et pleine dé petites tumeurs. On la guérit en frottant 
avec le dos de la serpette les endroits galeux qiPon recouvre d'onguent de saint-Fiacre# 

La mortalité deê branches arrive , soit |Mir défaut de sève , soit par défaut de 
soins; elle se guérit | ainsi que la chute des feuilles , par la pratique des contraires. 
L’encaissement vicieux , l’abattis prodigieux des pousses des orangers , et le mauvais 
gouvernement , sont les caus<fs d'une infinité do maladies semblables ; en altérant 
l’organisation des arbn s, ils les épuisent , et leurs membres meurent l’un api;é> Pautre. 

A Pégard des vieux orangers qui depuis long-temps ont été mal gouvernés , on 
les rétablit en les rapprm haut dans le mois de uiars ( ventôse) , et en les décaissant; 
on les égravilloone. ensuite , on rafraîchit les raciiies , on retranche celles qui sont 
moisies , et on plante les arbres dans des mannequins qu’oo met dans une couche 
de tannée , au coiameiicement de juin ( à 1a mi- prairial ). Lorsqu'ils auront fuit leur 
pousse , on les placera avec leurs mannequins dans des caisses dont on remplira le 
vide avec de la 'l>onne terre ; ces arbres resteront ensuite trois semaines dans Poran» 
gerie , avant d'étre exposés au grand air* 

XII, Des ennemis des orangers , et des moyens de les en délivrer et de les en 
garantir. Ces ennemis sont du deux sortes , animés et inanimés ; les inanimés sont 
les g» lérs , les vents coulis hors de la serre et dedans ; les ennemis ani.iiés ou 
vivans sont les pucerons, le kermès, la fourmi | les perce- oreille , la iimuche noire. 

Les gelées. Les orangers g< lent de deux Tarons , ou dans la serre , faute de soin , 
ou dehors , soit qu’oo se toit pressé de les sortir , soit qu’on ait négligé de les 
rentrer dans lu temps com^able. Le dépouillemeut diS feuilles en est le premier 
effet , et la peau se lève ensuite aux parties gelées ; on est afois obligé de les recqper, 
toit tii total I soit en partie. Tout oranger doit être mis à Pécart et aidé de bons engrais 
tant que durera sa convalescence ; des branches gourmandes et beaucoup de chif- 
fooius percent de toutes* parts du vieux bois ; si celUs-U sont placées avantageu- 
sement , on les conservera , sans quoi on se retranchera sur le bon bois qui peut se 
trouver ailUurs; quant à cclUa-ci , il faut les élaguer et te rejeter sur les meilleures. 

On dirige un oranger gelé de manière à lui former une tète ; mais parce qu’il 
n’a pas poussé à Pextrémtté des bois recepés , et qu’il y a grand noml>re de chicots , 
oo le mpproclie en faisant sa coupe l’année suivante aux endroits où il a fait éclorre 
des branches, et on Ini donne une figure ronde en taillant les bois selon leur force. 
An mois de mai ( en prairial ) on ravale cenx qui ont été plut alongét que les autres, 
sur les pousses inférieures , pour les égaler aux autrus , en Ibs coupant net , et 
toujours il un oeil ; si au rontraire on les taille tous de la marne longueur , les forts 
bois taillés très- court , n’ayant que trèi-[>eu de bourgeons à nourrir, ne manquent 
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pas de faire des pnasses prodigieuses , tandis queJes foîbles n’en font, que de fluettes | 
voilà le moyen de parvenir à dresser et à former- l’arbre. 

Les vents coulis. Il est des expositions , quoiqu’aii levarft et au midi , où les venta 
de galeme n’ayant rien qui les arrête , agitent violemment 4cs orangers ; lors des 
gelées tardives de la fin de mai ( à la mi - prairial ) y ils sont pris de côté et 
brotiis y leurs pousses tendres étant alors pins susceptibles de l’impression de cet 
vents piquans ; on peut leur assimiler d’autres vènts rabattus et renvoyés par un 
bêtiment voisin* ou un appentis tro^ proche exposé au nord ; ils soufllent par con« 
tre-coup les gelées blanches très-nuisibles aux orangers \ de telles positions ne leur 
conviennent nullement. 

Les pucerons. Il n’y a qu’un seul remède contre les pucerons , c’est de freiter 
avec de petits linges doux les branches et les feuilles qui en sont attaquées ; c’est 
l’unique moyen de se débirrasser de ces insectes destructeurs. 

La gale insecte ^ nommée kermès ou punaise , est fort petite et très-difficile à 
apercevoir , elle se cache sous la partie inférieure des feuilles , dès qu’il vient de 
la pluie. Un oranger qu’elle attaque maigrit, sa peau sc tieuèche, il porte peu de 
fleurs et de fruits , se^euitles tombent souvent , il dépérit quelquefois an point que 
quantité de ses branches meurent successivement. 

Tels sont les principaux effets de cette gale insecte sur les orangers ; le remède 
néanmoins est aussi simple que facile > il a lieu , soit que les arbres soient dehors 
ou dans la serre : le temps le plus propre pour l’employer est après la pluie ; et 
dans le cas où il fait sec | on humecte l’arbre à plusieurs reprises , avec des arro> 
soirs versés de haut. Avoir deiLX seaux , l’un plein d’eau etd!autre vide , avec une 
petite et une grosse éponge ; la petite sert à laver les moindres branches , leurs 
nissellcs | et les feuilles tant dessus que dessous $ avec la seconde , nettoyer en 
frottant un peu fort les grosses branches ; et à mesure qu’on lave presser les éponges 
dans le seau vide ; lorsqu’il est rempli d’une eau sale et noiro , le porter au loin. 
Dans le cas où l’incrustation du noir sur la peau des branches résisteroit au frot> 
tement réitéré , te serv’tr d’eau de lessive , qui étant corrosive, scroic lavée ensuite 
avec de l’eau simple ; on peut aussi les frotter avec une brosse trempée dans du 
vinaigre ou dans de l’eau i^près y avoir délayé du fiel de boeuf, ou y avoir fait 
infuser des herbes odoriférlntes. * 

Il y a encore une drogue très-propre à détacher le noir de dessus l’oranger ^ 
mais qui demande des précautions infinies | beaucoup de dextérité , et une célérité 
aingulière pour s’en servir sans risques , c’est le savon noir. Dans une pinte d’eau 
mettre un quarteron de savon noir , le bierv délayer avec un bâton , frotter Us 
gros bois avec une brosse à peindre , trempée dans cette eau y puis aussitôt qu’ils 
auront été imbibés , prendre une éponge pleine d’eau commune et 1rs laver. 

Loin de se contenter d'une première fois , ni même d’une seconde, il faut réitérer 
cette opération aussi souvent qu’elle est nécess.flre pour rendre l'arbre net ; on p«iu 
être aussi obligé à la continuer durant deux ou trois ans^ parce que quelque pré- 
caution qu’on prenne y il échappe toujours plusieurs oeufs qui éclosent dans U 
suite } si Li première opération est un peu longue, les suivantes exigent peu de temps. 

Lorsque dans lautomne et au printemps on a bien nettoyé les arbres, oo trouve 
en avril et en mai ( de floréal à prairial) des coques d’environ trois lignes sur deux ^ 
appliquées sur l’écorce des vieux -bois , dans les(|iielles est renfermée une sorte de 
bouillie blanchâtre d’où naissent les kermès , on ne les déttuira qu’eo les frottant 
avec des linges souples. ^ 
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* La fourmi Le plus gr.ind dommsge t}iiw cet insectes ctutent aux orangers , cVst 
dVntrer dans les laiisr» j>nr 1 « » «iiiveriures des pl.inchet, et suriout par cellrt Un 
fond \ U rUet prati^ueitl^iles reUtiiU , et mt-Uem les racines à l'air. 5 i les arbres 
sont petits, il ne faut pa» hésiter de les daiaisser et de treiu{>er leur motte dans 
iVau 'f si leur grandeur ne le pmnet pus, on parviendra à clias<(er les fourmis des 
caisses, eu fouilljnt exactement par tout ou il est nécessaire, un aura soin ensuite 
de bien boucher les trous «ivec d«' bonne terre. Au inoyen des terrines pleines d’eau 
^quVn place soua les pieds d<-s caisses, on neHes appréhende point; elles «errent 
aussi à éloigner d'uulres insi ejes , qui ne mampieroient pas de s’arrêter sur les arbres» 

Les perce-oreilUs sont des aiumaux nocturnes qui mangent les feudles par desS »us ^ 
* et Lrs découpent en forme de dentelle; on a donné un moyen fort simple' pour les 
prendre. 

Les mouches. Il est une sorte de petite mouclie brunàlre qui (>ar caprice ou par 
prédilection s'adonne à certains arbres , et même aux vignes en espalier et en contre* 
espalirr. Llle y abonde tellement , qu'en peu de temps sa fiente noircit le ^ros bois y 
les branches et les feuilles et jusqu’aux fruits. Non^seulement l’oranger n’en est point 
exempt, mais souvint il en devient tout noir. L’unique itsiuda est de le laver 
et de Téponger, comme pour la punaise, avec an peu d’eau de lessive ou 
de savon noir, dès qu’on s’aperçoit de la présence de l’animal sur l’oranger. 

XIII. Liste des orangers que Von cultive, i. Limon» dulce , mcdulla vul- 
gari p. folio variegato. Limon doux à feuiUca panacliét s. • 

а. Limon folio angustissàno ^ f ructu variegato. Limon à fieuiUes très-étroites et à 

fruit panaché. ^ \ 

3 Limon folio cerasi p seu limonetp cerati minore folio. Limon à feuillee 
. de cerisier. 

4 * Limon eleganter aureo et pallido variegatum fructifer. Limon tranché d’un 
jaune pâle, et à fruit. . ** a 

S. \Àmon eleganter aareo et pallido variegatum ^ nonfructifsrens. Le même ne 
portant point de fruit. 

б. Limon fructu quercûs. Limon dont le fruit imite te gland. 

Ces espèces viennent de Hollande et d’Angleterre. ^ , 

7. Citron de la Chine, a U feuille très>peiite, d’tn vert blanchâtre, le fruit 
fort petit, enferme de toupie. 

8. Citron aigre à feuilles panachées; le fruit à l'ordinaire , provenant d’un pépin 
qui a panaché. 

9. Citron d’Italie; il a le fruit à l'ordinaire et de belles feuilles d’un vert de pré. 

10* Citron de l Amérique, a la feuille étroite et longue^ ton frliit est petit 

et en fuseau. 

.11. Limon chailli, à feuilles longues et larges, tant soit peu épaisses; son fruit 
est long , et son écorce épaisse. * 

la. Citron amclla rosa. Sa feuille a une odeur de rose, son fruit est. citron. 


Les suivans sont des espèces devrais citronniers, mais on ne les distingue que 
par la variété du feuillage, plus long, plus large, plus épais ou plus dentelé; il 
en est beaucoup qui n’ont eu ni Heurs, ni fruits, les arbres étsnt trop foibles. 

. *i 3 . Citrons extraordinaires , tant pour la figure de l’arbrçque popr le feuillage et 
Is fruit , savoir, les 14, 1^» >7 et 18. 

19. Citron porette , dont le fruit estes fuseau, la feuille alongée par les deux 
bouts I et étroites. 
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ao. Autres citrons extraordinaires , savoir, les ai , aa , a3 et 14 . 
a5. CitroB à côte., ou limon de ÇaUbro ; 1» feuille e.t large , longue et pointue . ‘ 
€t le fruit en toupie ^ quoiqu'à c^tea. * 

a 6 . Autres extraordinaires encore; savoir, les a/, aÔ et ap. * 

3o« Citron s.iuT ige. ^ 

3i. Autre citron extraordinaire. 

3a. Ciiron de .rim-ClouJ; »à feuille e.t ronde parle bout, et dtroite depuis 1* 
pédt ule ; le fruit est limon doux. 

33. Citron blanc à fleur, double. ; le &uit e.t moins long que l’ordinaire , la pouise 
en est bl.mche. ' 

o»!fe f«“*lle est fiiite comme du chagrin et défigure 


35. Citron extraordinaire, dont le. feuille, re.wmblent à celle, du cidrfc du Liban 
dpai.te. , longuea et arrondies par le bout; le fruit d’aUleur. est comnte le. cilroni 
ordinséres. 

36. Citron doux d’Espagne ; il a la peau yioletle , et la feuille d’un beau Tcrt de prd 

37 . Citron blanc d Espagne, a 1* peau blanche, et wn fruit est plus plie nue* 

les autres. . r r n 

1 citron particulier et extraordinaire pour le. nuances, la figure et 

-le. feuilles. ° 

39 . Citron bergamolte , dont le fruit e»t plu. court que celui de. citronnier, ordi- 
■aires. Sa feuille est aussi [dus courte. 

40 . Citron de Noinlelle , qui approche beaucoup du citron perette, pour aa feuille 

étroile et longue , ainsi que pour aoa fruit. ^ 

Citron de Madère. , 

42 * Citron musqué. 

43 . Limon cbëri. 

44 Citron gayetan. 

Le, oranges .uiv.ute. qui »>nt desdiver.es espèce, , .e connoi.sent par la fcuill. 
de bigarade; i la ré«-rve de leur pédicule aussi court qu’étroit, et par le corp, 
du Iruit qui e.t lrè.-lis,e ; ce sont le. orange, que l’on crie dans le, rue.de P.ri. 
et qu’on appelle orange, de Portugal ; elle, .ont au nombre de tniae. * 

45 Orange liue , aigre-douce ; aes feuille, sont comme U bigarade hors le pédi- 
cule qui est plus étroit. ^ 

46 . Orange lisse et douce; le fruit et la feuille ressemblent à l’orany de Portugal 

47 . Orange lisse, cornue, de même que celle de Portugal, excepté qu’il y a des 

cxcrfsrences sur Itî fruit. ^ 

48 . Orange lisse, sauvage, aigre; on pense qiîe c’est un sauvageon de Portugal. 
4y» Orange lisse , étoilée ou couronnée. 

5o Orange provenant d’une marcotte , ou \AutM d’un pied œia en terre d’uiL 
oranger particulier. Elle ressemble fort aux précédeutes. * 

5i. Orange dite sioipleuient de Portugal. ’ 

5a. Orange rouge de Portugal , ainsi appelée à Cause de sa couleur ; onia nomme 
orange grenade. 

63. Oranger à feuilles de laurier. 

54- Oranger à feuilles dorées. 

65. Oranger A feuilles panachées et argentées. 
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36 . Oranger de Nüintelle y à feuilles, louguea , quoicjue son fruit suit oraoge de 
* Portugal. • 

Sy. Oranger à fleurs doubles. 

58 . X)raoger de Gdnes à feuilles de plusieurs co\)leurS| mérite d*étre placé dans 
un jardin , à cause de leurs beautés. 

59. Bigarade ronde. * ^ 

** 60. Bigarade cornue ; sa fleur a jusqu'à huit pétales y et d'autres fort étroites ^ 
qu'on prendroit pour des étamines , si elles contenoient des poussières. 

61. Bigarade sauvage , ou sauvageon de forme presque spbériqua. 

6l. Bigarade violette à fruita violets ^ dont la pousse et i'ocil , ainsi que U fleuri 
sont violt'U. 

63 . Re^a, ou orange Suisse. Son fruit est tranché de blanc y ainsi que la feuille 
et le bois. * 

64. Orange Turque; sa feuille est bordée de blanc ; elle est raccourcie, en 

pointe , et large par le bout. • 

65 . yiurarUium fructu qucrcût» Oranger à fruit semblable à un gland. 

66 . Aurantium curassavicuni. verum, 

67. Linias nünimay curassoA'ica vera. Lime trèS'petite. 

Ces trois especes sont venues d'Angleterre et de Hollande. 

68. Riche dépouille à feuilles rondes , frisées. 

69. Riche dépouille à feuilles pointues, frisées. 

70. Riche dépouille à feuilles panachées, argentées et frisées. 

Les quatre orangers ci*devant ont lea feuilles d'uo beau vert , et les plus petites de 
tous : leur fruit est bon à msnger. 

71. Orange aigre de la Chine | ou aaurageon; aea pépins sont comme ceoi de 
rOranger Chinois. 

72. Orange douce de la Chine. 

73. Orange de la Chine ; les feuilles panachées et argentées , le fruit tranché de 
panaches. 

7^ Orange de la Chine , aussi à feuilles panachées , dorées ; lo fruit tranché de 
jaune. Ces variétés d'oranges de la Chine ont toujours l'air malade y et leur fruit 
mûrit rarement. 

75. Oranger nain dont le fruit est gros comme une musciJe ; ses feuilles sont 
petites, viennent par paquets, et ses fleuts sont si proches qu'elles cou\rcnt les 
branches. # 

76. PunptlmoSt du Levant , ou thodJock, 

77. Patnpelffioos de l'Amérique , ou shaddocki 

78. PampelmoSs des Barbades, ou *shaddock, qui n*a point d'épines, comme le 
4haddo€k. Son fruit , de même que sa feuille , a le pédicule très large ; elle est 
sépaibse et ovale. 

79. PampelmoSs à feuilles panachées. 

8ô. Hermaphrodite de trois espèces. « 

81. Autre hermaphrodite de cinq espèces. 

8a. Hermaphrodite de Provence. 

$3. Hermaphrodite à feuilles panachées. 

84. Cédrat sans épines. 

85 . Cédrat ordinaire. 

^ 86 . Cédrat 
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8 l 5 . Cedrat , dit amcUa. rosa ; s<i r.uille sent la roui , sou fruit est rouge ayant le 
nombril très rouge* 

87. Cédrat du Liban» à ietiilles longues, ovales et épaisses; sa ileur est grosse, 
son fitiit est du cédrat et chagriné. 

88t Aniella rosa à fleurs blanclies; son fruit est orale comme celui de la bigarade 
jftun.^tre. 

89* Poncire commun ; sa feuille aussi épaisse <|ue celle du balotin , est un peu 
plus longue. 

90. Poncire blanc ; je bois, la peau et la fleur sont blancs, sa feuille est ronde 
ainsi que son fruit. , 

9t. Poncire violet; c*cst le plus beau fruit, son bois est court ; il ne forme pas 
une btdle (été. 

9a. Poncire figure comme le commun ; si feuille esc un peu plus longue. 

93. L ime douce, a la feuille d*une belle forme, le fruit d^une peau lisse y coa* 
ronné par une tête qui avance. 

94* Lime aigre, sau\ngeon de la lime douce. « 

95. Balotin d*£spagne; le fruit est rouge et gros, la feuille ronde et épaisse } la 
fleurs violette. 

96. Balotin commun ; le fruit plus petit, la feuille comme celui d^Espagoo. 

97. Bergamote orange , dont ‘le fruit est rond et bon à manger. 

98. Bergamote à côtes, dont le fruit estntissi à côtes, et jaunc*pàle quand il est mûr, 

99. Bergnmotte semblable à l'amclla rosa^ à Perception quM n*a point d'épines. 

100. Pommier d'Adam y de Paris; son fruit est beau, la peau est lissecl sa feuille 

alongée. ' 

101. Bigarade sans pépins; il e»t des fruits où il s'en trouve, et d'autres où il n'j 
eu a pis. 

loa. Orange lisse, sauvage, dont le fruit est doue et le bois garni d'épines. 

•103. Orange jumelle , espL-co d'hermaphrodite dont les foiiillrs varient. 

104. Limon do Portugal, ou citron orange, bon fruit plus' arrondi que le citron. 

10 5 . Orange lisse, sans pépins, dont le fruit est bon, dans d'autres il 7 a i 
des jiepins. 

sc6. Cédron, polit citron qui a la feuille de cèdre. 

107. Cèdre imitant le cédron, mais Sa feuille est un peu plus longue. 
toS. Aurantiutn angHstifoliutn y salix dktutn» Oranger & feuilles étroites, comme 
celle du saule. 

109. Aurantium eodcui folio et fructu varivgato ^ mtduîlâ dulci. Le même doux. 

110. Aurantium folio acuto ^ crUpo ^ fructu magno ^ maturè viridi. Oranger à 
feuilles pointues et épaissis, son fruit est gros et h.^tif. 

jii. Aurantium fore ruhro. Oranger ù fleurs touge s. ^ 

lia. Aurantium fructu linotiis. Oranger à fruit semblable au limon. 
ii 3 . Aurantium d costi. Oringer duut le fruit est à côtes. 
ii 4 * Aurantium sylvestre ^ folio et fructu clcgantissimé variegato» Oranger 
sauvageon , dont* la feuille et le fruit sont très>bien panachés. 

s \ 5 , Citreum vulgare , vulgé cedro Indicus odoratissimus. Citron commun 
nommé cédron Indien. 

s 16. Limon flore plcno. Limon à fleurs pleines; il fleurit souvent double, mais 
toutes ses fleurs no le sont pas toiijonrs. 

117. Limon fructu cucurbitae^ himoïk ù fruit imit . tnt la citrouille. 

Tome liL 
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11 8 . Limon fructu grandUstmo cadro bondoloto» Limon dont le fnut 

ect très'groe. ^ 

119. Limon saint Dominique. 

120. J^imon sancti^Bardonicis ferrnra. 

121. Limon folio longissimo van^antcn. Limon à fenilles très*longues. 

lia. Linon longo folio crispa. Limon à feuilles longues et épaisses. 

ia 3 . Linon racemosa. Limon dont le^ruit est en forme de grappe de raisin. 

124. Limon y striata vel incanellata. Limon cannelé. 

sii. Limon spadafora Hispanica ^ vcl peretto cedrato* Limon d*£spagne à 
éjôrn s. 

126. Limon y scu, UmoneC ex hortu Damini. 

117. l imon y scu lunonrt foliis undulatis. Limon k feuilles ondées. 

118, Limon fructn oé/o/j^o. L imonot de marais. 

Quelques petits citronnitr.> oitt r pporté d s fruits variés , mais ces espèces 

trop délicates n*ont pas long temps accu. Pour le coup d' oeil vt la beauté des fruits ^ 
les anciennes espèces sont preb'suMes ; >avuir: 

Le ] oricirc viob t ; nà fl 'ur est crosse et violette, par bouquet ^ le dedans est 
blanc, il a quaire ou cinq pétal^^ k (Iiaciine d«' ses fleurs. Son fiuit alongé en 
forme de toupie, nVst bon q l'.i confite, »«>ri bois est court, sa feuille ovale ^ 
arrondie e t épaUs*’ , la pousse < st viol* ite. 

Le cédrat de Llorrriu* donne un Irtirt tré'S'gros; sa flotir et sa pousse sont 
'violettes; il Y a rjuritre pétairs k la il'ur garnie d'un pistil, s**s étamines sont 
coiiiine et lies d*‘ tmjs lt*s autres citrons : il detiiaode à cire bien exposé, afin que 
£on fc'ijit b( ii à confire , mùri>>i- rt grossisse. 

Lt* balotiu A U fi-Uillc d'une belle fbime, large et alongée. Il se distingue parmi 
tous les citronniers , par le bourrelet qui se forme ù In grefle , de meme que par 
•es poussières. 

Le fiommier d'Adam, de Paris, qui est nne bonne bigarade, a la fouille un pea 
plus longue. Le fruit est très-fort, et garni dVxcresccncrs rondes qui sortent à 
droite et à gauche, et la fleur est très-belle par Pépais&cur de ses pétales. 

La bigarade à fleurs doubles porte un fruit à c6tcs et par tranches , marquée» 
par enfoncemeua. 

Le cèdre du liban form? un beau fruit approchant du poncire; *a feuille est 
longue et épaisse, et sa fleur violette , grosse et blanche en même t«uips, quand 
elle est ouverte , comme Cous les autres citronniers. . 

Le limon de calabre, ou gros limon, donne un très-gros fruit, mais il charge 
peu , et oVst bon qu'à confire. Il se distingue par une feuille très* large et épaisse, en 
pointe. • 

Lss orangers de Portugal que l’on nomme portugais y sont diftérens de In 
bigarade par le pédicule de la feuille qui est court et étroit , la bigarade l'ayant 
en forme de coeur; son fruit a l'écorce fine et les fibres de la p**au trcs-déliécs ÿ 
aile rst excellente à manger. C'est l’orange appelée de Portugal que l'on crie 
dans les rues, et que quelques fruitiers nomment orange de Malte : il n'eu est 
point qui ait aus^i bon goût. 

* Mais les meilleures oranges sont les hermaphrodites à cAtes, de cinq espèces 
toutes variées : les feuilles des arbres qui les portent , sont d'un côté f-slonnée» 
Jusqu'à l'arrête du milieu; leur fieur est violeue ; ç'est de cette espèce que sont 
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•orties quanlitiS d’autres. Quand l’arl>re [loussc ^ivemellt, il arrive, Pou n’jr 
prend garde, quM s’utnjjorte sur une môme espèce, et que PherinaphroJi^ j>érit. 

Le pampelmocs ^ ou popvlcurn^ porte la plus belle fleur de tous par sa forme 
de grappe, par Pëpaiaseur de scs pétales, et par son fruit qui est auisi lo plus 
gros. Son écorce est lisse , et les fibres en sont très-fmes. On le disliugue par sa 
feuille trA$-large, toujours chifTonuée et comme crispée. 

Le shaddock est un sauvageon du popaiaum^ il a des épines, et l’autre n’en 
a pas. Les habitans de l’Aniérit|Ud ont donné à cette espèce d’orange le nom du 
capitaine Anglois qui l’a apporté des Indes occidentales. 

La lime douce est un fort bon fruit. Ses fouilles sont toujourf un peu jau- 
nâtres , quoique l’arbre se porte bien. £Ue est très-bonne à faire la limonade, 
ainsi que les autres citrons. 

Le riche dépouille a la f'uille ronde et frisée ; il est petit et souvent dégarni : 
rarement on lui voit une belle tète quand il est un peu fort : ses fruits viennent 
bouquets et sont bons* à manger. ^ 

Osteosparmum. Clirisanthème ou marguerite • en arbrisseau du Cap. Sa tige, 
haute de cinq â six pieds, est rameuse. Ses feuilles sont ullvrms, dentelées, 
ovaI^'S, cotonneuses, étoffées. Ses fleurs en grouppes terminaux sont jaunes, radiées. 
Elle se propage psr boutures en été. 

Ot/mnna. Jacohée d’Af»i»|ue. Plusieurs variétés distinguées par leurs feuilles, et 
par U disposiNOu de l^>nra fleurs asses grandes , jaunes, radiées, presque semblables 
à ^llcs de l’atbt iftfe.iu précédent. Ces arbrisseaux se multiplicul par boutures pendant 
tout l’été. 

Passcriaa, Herbe à l’hirondelle. Plusieurs variétés du Cap et d*£spague, dis-* 
tiaguées paf la hauteur (de un à six pieds) des tiges ligneuses et rameuses, lisses, 
ou cotonneuses; par la forme et la disposition des feuilles, fort petites; par les 
fleurs solitaires, ou multiples, terminales, peu app;irentcs , blanches, ou pourpre. 
Ellcr se propagent par boutures pendant Pélé.^ 

Phyllisy belle feuille, si>npîa nohla ^ des Canaries. Plante quadrisannuelle , sous- 
Ugneuse , rameuse, dont les feuilles sont temées, grandes, btdles , luisantes, per- 
sistantes, sessiles, lancéoléis; et les fleurs en paniculcs, petites et sans éclat. 
Elle se multiplie p.ir ses graines semées au printemps. 

Pirnprenclic épineuse. Plante vtx'aco , ou sous-arbrtsseau , haut dé deux à trois 
pieds, raineux , épiaeux, dont les feuilles composées de treize ou quinze folioles 
fort petites sont persistantes; et dont les petites tètes terminales de fleurs se suc- 
cèdent pendant tout l’été : elle su multiplie par bouture. 

Pistachier çu\X\\é, pistiicia terebinthus. Arbre dont les rameaux sont garnis de feuilloê 
alternes composées de sept folioles asiiei: grandes, ovales terminées en pointe, uniea 
par les bords, oppoüérs et pres<jue sessiles sur une longue queue cnminiine, et sont 
terminés par des fleurs en panicule lâche, femelles sur un individu, composées 
d’un petit calice à trois échancrures, et d’un pistil; mâles sur un autre individu, 
composées d’un petit caliee â cinq écluncrun s, et de cinq petites étamints. Les 
embryons des fleurs femelles deviennent dvs fiuits de la forme et de la grosseur 
d'une petite amande, dont le brou peu charnu couvre un noyau mince et flexible, 
cependant peu fragile, dans lequel » st renfermée une ain.imle verte couxerte d’une 
peau rouge , et d’un goét fort agcih i»U, 

11 se multiplie par les pistaches nouvelles qu’on trouve clicz les épiciers. Lorsque 
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Ir» plane a acquis de la force (en quatre ou cinq aos)^ on peut en placer 
qiielqu* ^pirds en espalier nu mi>li y et les bien abriter dans 1rs f(»rtOs gelées 

Pro.^tUi , ou l’arbre argenté, protea contera. Il s’élève à dix ou d)uxe j-ieds un« 
tige droite , d<ijït les branebes forment une léte régidiOrc. Ses friiilles sont per- 
sistantes, linéaires, lancéolées, argeiiléos cl brillantes, et pré:.i nt«uit leur snrfnce 
obliquement ù‘ l’horizon, te feuillage de cet arbrisseau fait sou principal luérite^ 
ses lirurs tuhulécs, monopéiules, découpées en quatre srginens égaux, avec quatre 
étamines et un j>istil dont l’ovaire devient une semence ronde et nue, sont ras- 
seinlili'es sur un cAne ovale , érailicux , imbriqué , qui b ur sert de calice ro«nimm. 

Il SC multiplie par boutun's {lamées en a^ril (g«*ruiinal dans de petits |>ots 
remplis de terre légère et { lacés dans une roui lie de rbaleur aic»dt'-rée*, il veut 
une bonne orangerie, être «irrojc moJérénient , et pl-ico pendant l’été en buime 
exposition déUindue du vent. 

11 y a {dusieiirs variétés de pmti'a ^ toutes brillantes {*ar l'élit feuillage argenté. 

• J^ib's se propageut |>.ir leurs smieiict*» envoyé«*s du Cap de lloiinc-EspéranCr , leur 
patrie. <,tueli|nes-imi.s sont un {'Cii {dus délicates. * 

Queue • de > lion , écon/rrMs. Ce sons • arbrisseau élèxe à d«;iix pieds et 

demi ( qiielqiirfoitt bi*auciMi{> plus ) sa ligo ramciisc , dont les j« unes bourg ons à 
quatre «.unni-lutes sont garnis de feuilh'S <>p{h>slVs en croix , presque sessiles , 
longues de deux pouces et demi à quatre et demi, larges de six à douze lignes, 
poiniues par les deux extmiiités , ridées en dedans, relevées de rv*rvures en di-hurs , 
unies p.ir les bords dans Kiir moitié inférieure , denti l es <ians l’aulro moitié, et 
terminés {lar plusieurs verticilles ( de quatre è huit ) de buUrs (leurs aurore pâle 
accoiu[<agiiés de feuilles semblables à Ci*)bsd«-s ramiuux. I.rs lieiirs^ont compo- 
sé-.'S d’mi calice en tube à plusieurs dcnU égales; d’un long pétale tubulé et 
labié, dont la lèvre supérieure est entière, l»>rt longue, concave , veloutée par 
les bords et sur sa surface extérieure , et couvre quatre étamines , cl un pistil , 
dont l’embryon se change en quatre semences enveloppées {lar Iç calice persistant^ 
la lèvre inférieuro fort petite , fendue très - |»rofondénienl en trois lanières fort 
étroites , se df-s«ècbe preiqu’ans<-i!<^t que la fb-ur est é{> iionie. 

On ninlti{lie le iconurus par l«s m rcotles ; et |jar Its boutures en mai, juin et 
juillet ( de rioréal à tlicrmidor ) , à l’ombre cl souvent arrosées II commence à 
fleurir en aoAt ou septembre ( thermidor on fructidor ) ; ses verticilles ne se 
formant que successivement à mesure que les rameaux s’alongrnl , et ses fl>-iirs sub- 
sistant très*long-teni|is, il est Henri { resque tout 1 hiver : il aiibe le sideil en toute 
saison,' beaucoup l eau en été , très jieu en hiver En U* tirant de la serre au 
printemps, il fuit tailler rainraiit au - di’ssous d*s verlitilU'S , et n iiouvelcr 
toute on paitie d«* la terre de S(»n p'*i : il vit et se soutient raiement ..u-deU de 
trois ans; ainsi il faut avoir soin de le propager, et de lui donner une bonne 
terre douce, 

, Ilvstffia odonnt , res> Ha ednrata. PI .nte basse q-i s’élève à sept ou linît {K>ureg, 
Sa lig«* est rauieusi et aiigiil>'ni.e, g.irnÎK dv f nilles , dont les inférieures sont enti -res y 
unies par les bords, longues de dix-huil A vingt iigties . larges de sept ou huit, 
presque sptilulées; et le» supérieur* s . pour la pln{)art ailées »iir tin rang, les deux 
folioles longues et éiruiles , l’iMi|)iiire b«-aiuoiq* {dits grande et éd:irgie. S s (Iroîrs 
en épi court et terminal, sont composées d im c;dice à cinq écliain rures >patnlé:s; 
de cinq 1res - petits pétales ; de dix^ ou dou 2 S étamines , dont les soiamvU son( 
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rouges; et d’un pistil , dont l’embryon de.viont une c.ipsule ouverte par son extré- 
mité et contenant un grand nomliie do petites graines. ^ 

Cette plante, très-lisse dans toutes sespaities, n’est estimable que par l’odeur 
de ses fleurs qui sont très- petites , et qui n’ont presque que leur» étamines d’appa- 
rtnt. Elle se sème au printemps ou en été i peut se cultiver en pleine terre ou 
elle périt aux premières gelée», ou en pot où elle ptasse l’hiver dans l’orangerie ; 
elle donne des fleurs pendant neuf mois. 

Kit in, ritinus. Le» deux Inde» en produisent plusieurs variétés : ce» plantes sont 
trop grandes pour être placée» sur un parterre , et ne sont pas assez intéressantes 
pour leur donner place d.;n» l’orangerie. 

Le petit rUin d’Amérique, ricinus /tmericanui minor , pourroit y être admis. 

Il n'él ve qu’4 deux ou trois pied» sa tige rouge ou verte , qui ne pousse que 
deux ou trois rame.vux : s<s friiilli» , b,- lurinip m.-sins grandes que cille» des 
autre» , sont palmées , ou divisée» plu» profondément en fuliolus dentelées irrégu- 
lièrement , quriqiiefoi» découpée». 

On sème de bonne heure sur couche, et on avance les ririn» d’Amérique. On 
met une partie du plant en pleine terre i une bonne exposition, et l’antre dans 
des pots qu’il fuit changer ül mesure que le» plantes profitent. En octobre ( ven- ' 
dém a re ) on les porte dans l'orangerie ou dans U serre^cliaude , pour le» con- 
server , ou pour procurer la maturité à leurs semence». 

Hnyen,i , vigne vit rge d'Elhiopie, arbousier d',\frii|ue Arbrisseau haut de cinq 
à six pieds , origin.iiro du C>p, rameux, garni de feuilles luisantes et persistantes, 
moindres que cilles du buis , et dont les fleurs '.'isill.iires , blanches , sont fort 
petites. 11 se propage par (drageons enracinés , marcotte» et Isoiitures. 

Sauge , ou orvale du Mi iiquo. Arbrisseau haut do sept ou huit pied» , rameux , 
dont les feuille» sont ovale», pointues par les deux extrémités et dentelée»; et les 
fleur» monopétales, tubnléc» , Labiées, d’un beau bleu , sont en épi» denses termi- 
naux ! il se multiplie p.ir boutures. 

Sedum pyramidal , ou saxifr.igc à feuille do sedtim , saxipega pyramidata. 
Plante trisannuelle , dont les feuille» sont radicales*, d’un vert lavé de bleu , char- 
nue»; fermes, couchées horizontalement , bordées de dents* blanche» et dures, 
nombreuses , disposées en rosette. Du centre de cette rosette , il sort une tige longue 
d’un à deux pied! , très-rameuse presque d’une extrémité iV l’autre , formant une 
belle pyramide ( ou un lustre ) très-garnie de fleurs blanche» , de six à huit ligne» 
de diamètre , composées d’un calhç à < iiiq divisions; de cinq pélab » nloiigés, arron- 
dis e t beaucoup plus larges à fciir extrémité qu’à leur base ; de dix ét.;mlncs , et 
d’un pistil chargé de deux stile» , dont l’emb. yon devient une capsule qui rinf rme ' 
plusieurs graines. 

On expose cette plante au soleil jusqu’à ce qu’elle soit fleurie ; alors on la porte 
dan» un appartement où l’on en jouit long temps. Lorsque la llgiir est passée , la 
lige et le | i' d périssent ; mais auparavant le pied a produit d;$ oeilleton» que l’on 
»é]iare et qu’on plante char.iin dans un pot : ceux qui par la suite perdent leur 
oeil, ou qui en forment plusieurs, ditivent être rcjités. On ne conserve que ceux 
qui n’ont qu’un oeil bien coiulitioiiiié au centre de la rosette de leur» feuilles ; ils 
ileiirirmit dans leur troisième année ; qm h|ues-nns dès la serniide. 

I. Sol.inum nmomiim , fo/u/in « pnudiKapdcun. Joli arbuste qui forme uns 
tète régulière ; ses feuilles sont alttrne» , longue», étroites , poinlm» ; se» fleur» 
sont petites, nombreuses, blaocbcs , composée», comme coUt» des aiUrt» sola- 


Digitized by Google I 


1 


174 IA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 

num , d*im pr^tit calice persistant , à cinq vcKancrurcs ; d'un pétale en tube court | 
formant par scs divisions une étoile à cinq rayons pointus; de cinq étamines rap- 
prochées et serrées contre le pistil, dont IVmbryon devient une baie succulente, 
ronde, lisse et hiisante , dun beau rouge , de huit ou neuf lignes de diamètre « 
contenant beaucoup de graines. 

Ces fruils nombreux , qui subsistent tmg-temps, font tout lo mérité de cet 
ârbiisie* <}ui dépérît dès sa deuxième ou troisième année, et demande d'étre propagé 
et renouvelé par les semences, les marcottes, les boutures ou les drageons. 

1 » Le solanttm de Buenos-Aires^ solarium, bonariense ^ est un arbrisseau haut 
de dix à douze pieds, dont les branches érigées, peu nombreuses, sont g^irnîes de 
feuilles alternes, longues de quatre à six |'otices, larges de trois, cunéifortnes , 
ua peu corJifornies à leur base, piofondénient sinitées sur leurs bords. Ses Heurs 
en ombeilo terminale, sont blanches, grandes, composées comme celles du prêcé* 
dent , et suivies de quelques petites baies jaunes. Fendant la saison de ses Hrurs 
( tout Pété) , il ngiirc trèi«bieii entre les orangers. 

L'un et L'autre se multiplie par les semences, par les drageons, les marcottes | 
et les bnuhjres , et aime di-s nrroseinens fréquens en été, rares en hiver. 

Souci, calendula. Le cnp de Bonnc-Kspérauce en fournit quelques es|>ècei vivacea 
qui peuvent faire variélé.d.ms l'orangerie. ^ 

I. Le souci en arbre, calendula fruticosa , élève à six ou sept pieds une tige 
foilile, garnie dans toute son étendue de branches grêles at pendantes. Ses feuilles 
sont presque ovales, un peu dentelées, d*un vert brillant , portéts par des queues 
plates et courtes. Ses iieurs sont terminales , de grandeur médiocre , violfttea en 
dehors, d'un beau blanc en dedans, et pourpre dans le fond, compok^es cotniua 
celles du souci d(S jardins. 

a. Le souti à fouilles étroites, calendula graminifolia , pousse de sa racine 
plusieurs tiges courtes ou oeilletons garnis d'un groitd notflbte de feuilles longues , 
étroites, sentbUbIcs à celles du gramen commun. Du centre de ces feuilles il s'élève 
à huit ou neuf pouces un pédicule nu , terminé par une Heur , dont le fond et les 
rayons en dehois sont de couleur pourpre , et blancs en dedaus. Ces il.-urs , de 
la grandeur du celles du souci commun , paroissciit en grand nombre au prioteoips , 
et en moindre nombre en automne. 

Comme ces plantes donnent rarement des semences, on les Aultipllo ordinaire» 
ment par boutures plantées dans des pots rem|Tlis de terre médiocre et légère , 
enfoncés au printemps dans une couche de cbal^l^ modérée, ou en été dans una 
plate-bande. Pciiduit l’Iiivcr , on bs place près IcS croisées de l'orangerie, pour 
qu'elles uyent plus d'air et moins d'humidité. 

Tetragtània. Plante vivace et ligneme , ou arbrisseau du Cap , dont les tiges 
longues de quatre À six pieds, d'abord grosses et succulentes ainsi que leurs branches, 
sont garnies de fetiille*s larp^^'s d’un pouce , et longues de deux. Ces feuilles et les 
branches sont p.'iisemées dt* globules transparens , comme la glaciale. Ses fleurs n'ont 
ni pétales, ni beauté. Elle a deux varièté qui ne sont pas plus iiitén-ssaiiles. Toute» 
se inuli ii lieiit par bmi’ore» tr.i»té«s comme celles des plantes grasse^. 

tJiea bnhava. Cet arbrisseau rameux . d’une forme assex régulière^ 
r.8t tiès-parjii de fe-ulJes alternas, oval»*8 terminées en pointe, flnement dentelées, 
lames de dix ou onze lignes, longues d’environ un pmire cl demi. Ses fl«*ur$ sont 
axillaires, Holi»aires , nu deux h deux, composées d'un très-petit calice à quaire 
au six divisions orVondics, persista n tes; dt quatre à six, plus ordinairement cinq 
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pétales ovales, obtus, hliUics, concaves, égaux, un peu plus grands que ceux dos 
iluirs de myrte; tVun grand nombre cVétuminos , souvent plus de deux cents, 
d'un pistil, dont le stile tubulé , portant trois stigmates, repose sur Perabryon 
d'une capsule ù trois loges , contenant en chacune, une semence arrondie. 

Les feuilles du thé vert, thea virldisy sont plus alongées que celles du précé- 
dent, et ses iieurs ont neuf pétales sur deux rangs ^ les trois ou quatre 

e.ttérieurs sont beaucoup moindres que les intérieurs. 

Ces arbrisseaux ne paroissent pas difficiles sur le terrain et sur la culture* Une 
bonne orangerie suffit pour les défendre des hivers* 

Thlaspi vivace , iberis semper Jlorcns, Sous^arbrisseau rameiix , liaut de douze 
à dix-huit pouces^ qui est pendant l'hiver, une partie de Pautonme et du prin- 
• temps, couvert de fleurs blanches, disposées en petites ombelles de quinze ou 

seize lignes de diamètre. Il se multiplie par les marcottes et les boutures, et con- 
Si rvc feuilles cunéiformes obtuses, comparées* à celles de la giroflée; il a une 
. jolie sous-variété panacliée. 

3. 11 y a un autre thlaspi vivace, iherts semper virens y qui s'élève beaiico.ip 
. moins (sept pu huit pouces) et dont les feuilles étroites et pointirs persistent toute 
l'dtiiiéc* Srs fleurs soûl de même couleur et durée que c^'lles du précédent. 

Ils veulent une terre de qualité médiocre, et être placés pendant l'hiver sur le 
devant de l'orangerie. 

Trùfic bitumineux , hîtuminosa. Soits-aibrisseau , dont les feuilles sont 
alternes, portées par de« queues a.vsez longues, composées de trois folioles lan- 
céolées. De l'aisselle des feuîlli'S supérieures de U tige et des rameaux , il sort de 
longs pédicules qui portent des fleurs bleues, légumineuses, disposées en tétca 
garnies A leur base de petites écailles fort courtes, et composé'’S d'un calice en 
tube à cinq divisions longues et aiguës , d'un pétale court et étroit , de deux 
faisceaux d'étamines, et d'un pistil, dont l'embryon renfermé dans le cahee, devient 
une tiliqtie qui ne coiitieut qu'une semence* 

Le psoraica éDve d'environ trois pieds sa lige cylindrique et rameuse; il donne 
des fleurs pendant la plus grande partie de l'aonér^ , et sn multiplie par les semences; 
ses feuilles et ses fleurs écrasées ou froissék.'S, rundent une odeur résineuse. 

Tubéreuse d’Afrique *, crr>r«m jifricanum. Planté vivace par sa racine composée 
de grosses fibres charnues , et de |)«tiies hbres qui piquent^ en terre. Du collet de 
sa racine, il s'élève à trois pouces un oeilleton formé par les bases des feuilles qui 
s'enveloppent les- unos les Mitres. Ces feuilles sont planes, presque lancéolées, 
rangées sur deux ciVtés opposés. A côté des feuilles , il s'élève de deux à trois 
pieds une hampe ou pédicule radical nu , rond et creux , terminé par une gaine 
ou un spathe rétléchi , composé de deux feuilles ublongites et caduques, renfer- 
mant une gross« oüibolle de ilpiirs bleues , portées chacune par un pédicule long 
de dix à douze ligues , et composées d'un seul pétale tubulé , découpé trè:«-pro- 
fondément en six seginens obtus, ondulés par les bords; de six étimims de lon- 
gueurs inégales, et d'un pistil surmonté d'un long stile, dont l’embryon devient 
une capsule A trois log'^s* Les fleurs se succèdent depuis septembre ( fructidor ) 
ju*i]irà U fin de décembre (frimaire). * 

Celte plante so propage par ses dnigeom détachés en Juin ou juillet (messidor) , 
mieux en coupant qu'en éclat int, et pbmé<» en p ts remplis de boum* içrro légère 
de potager; airoser modérément , co aoiit et scpt*'in!iic (de nu s^idor à vemlé- 
miairc.), laouilUr plus largement, et exposer au soleil, abriter les fleurs cuntre 
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les premiers froids; en octobre ( vendémiaire placer dans Torangeric prés des 
croisées ^ mouiller très>pcu pendant l'hiver. 


CHAPITRE II. 

Construction des Serres chaudes et Châssis* 

T J A bonté d'une serre chaude dépend de plusieurs conditions dont on va donner 
<jiieli[ues notions. 

Situation* 11 faut choisir pour l'emplacement d'une serre un endroit défendu du 
Tcnt du nord y et mémo du ccliu de l'est, par quelque hauteur, par un bois, ou 
]>ar des bàtiinens peu distans ou contigus à la serre. Mais elle perdroit beaucoup 
de l'avantage de ces abris, si d'autres montagnes , bols, ou bâtimens, même assez 
éloignés , du cété du sud et de l'ouest , réHéebissoient sur elle les vents froids , 
et lui envoyoient une liumidité aussi nuisible aux plantes que le froid. Sa situation 
seroit In pire de toutes, si ayant ces abris du cMé du midi et du couchant, elle 
n'en avoit aucun du cAté du nord et du levant. La difié^rence des situations avance ou 
retarde la végétation des pUtiùs , contribue à leur vigueur , et à la qualité de 
leurs productions. 

En indiquant la culture convenable aux planto.s délicates, on dira des unes qu'ellea 
veulent être constamment tenues dansla serre ; de quelq ies autres , qu'elles peuvent 
être exposées en plein air pendant l'été ; ce cousiil ne doit pas être regardécommo 
une règle invariable, mais comme susceptible de modiiicatioiis suivant les situations 
plus ou moins avantageuses. ^ 

L'aire ou le pavé d'une serre doit être élevé de trois pieds au mrtins au-dessus du 
terrain , s'il est lumiiJe. Cette élévation n'est pas nécessaire , si le sol est suc ; mais 
elle seroit avant.igruse pour la construction des fourneaux et drs tuyaux de 
chaleur, comme ou le %erra dans la suite : d'ailleurs le froid et l'humidité étant 
plus grands àla sup<rrncic de la*tcrre , la serre en reçoit d'.tutanc moins, qu'elle 
ebt plus élevée au-dessus. 

Exposition. L'exposTlion «flrccte au midi est généralement réputée la meilleure. 
Cependant plusieurs cultivateurs lui préfèrent une exposition un peu déclinant au 
couchant, quoiqu'un peu plus humide, et rejettent l'exposition au levant , ou même 
déc lin Aiit du midi au levant; parce que le vent de l'est étant le plus fréque nt pendant 
l'hiver, il donne plus de froid à la sevra, que les rayons du soleil ne peuvent lut 
procurer de chaleur jusqu'^ neuf heures du malin en hiver , et jusqu'à six aiiprin* 
temps : au lieu que les derniers rayons du soleil couchant répandent encore quelque 
chaleur dans l'air qu'il a échauffé pendant le jour. Ainsi ils ferment b>ur serre d'uu 
bon mur au nord et à l'est. Quelques autres construisent avantagi^uscment leurs 
serres en deux ailes d'équerre , dont chacune a un cAlé vitré au midi, et un au 
couchant; les cAlés du nord et da l'est sont défendus par des murs. 

Plan horizontal. Le plan horizontal d'une serre chaude est ordinairement un paraf* 
lélogratniiie rectangle fort alongé. Un trapèze dont les côtés opposés du sud et du 
nord seroient parallèles , et dont les deux autres côtés vers l'est et vers l'ouest scroient 
à peu près dans la direction du huit lieures du matin ^ et de quatre heurea du soir, 

* ou 
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ou fereient un finale ouvert cl*' cinijiianre-un dt-grésaTec le mur du nord, et par coa^é* 
quent un aigu cli: tn nte-six dt^réa avec la lace vitrée au sud, peut être préféré au 
parallélogramoie , parce que trois de ses côtés sont défendus du froid par un mur ^ 
•ans que sa face vitrée perde aucun rayon du soleil depuis. son lever jusqu'à son coucher 
au solstice d*lûver: d'ailleurs ses trois côtés postérieurs j>ar Pouverture de leurs 
.angles approchent d'une portion de cercle y ou d'une concavité | qui scroit très* 
avantageuse pour le fond;d*uiie serre. IVIais si la face vitrée formoit une portion de 
cercle ou d’un polygone, les rayons du soleil ne tombint directement que suiv un 
degré ou sur une face, et frappant les autres très-obliqiiement , laisscroient trop 
de prise au froid; et dan^le cas où l'on voudruit donnei à une grande secre la 
forme d'un bâtiment décoré, on*ne pourroit y admettre ni tours, ni parties con* 
▼exes; les pavillons et le corps avance seroient formés par des lignes droites. Ces 
figures contiennent plusieurs formes de serres les plus avantageuses* * 

Htxuttur et largeur* Une serre doit jouir de tous Us rayons de soleil et de lumière 
qu’il est possible de procurer dans le climat oti elle elt oonstriiite, sans toutefois gêner 
les plantes qui y sont cultivées , ni telrnvail du rultivatuur. Oiiajoule cette condition ; 
car si une serre dont la coupe peut être représentée par une ligure triangulaire 
pl. 1 , avoit son mur du nord incliné de vingt'Cini| degrés et demi, quelles plantes 
appliquées contre ce mur poiirroiniit profiter dans une sitiiolion aussi inclinée, et 
commint un jardinier feroit-il le service de ta serre de ce côté-U? 

Il Ipiit donc que la grandeur, la proportion , et la disposition de ses parties, s’ac- 
cordent avec le bien des plantes et la facilité de les soigner. D'abord, la profood'ur 
d'une serre ne doit pas éue moindre que huit pieds et demi ou neufpieds, dont cinq 
et demi ou six seront occupées par une couche de Un; et les trois attires pieds 
donneront le passage autour de 1a tannée , et U place nécessaire pour construire les 
tuyaux de chaleur qui doivent l'échauffer.* On pourroit donner rouiiis de largeur à 
tme serre, en ne faisant la taunée que de trois ou quatre pieds. Mais plus une 
tarniéc est étroite, moins elle conserve long>tumps la ctial^iur , comme il sera dit 
plus bas , et par conséquent l'ontretien de la chaleur est plu» dispendieux. D'ailleurs elle 
contiendra moins de plantes , a oiorns qu'elle n'ait une grande longueur ; et alors il faut 
plus de châssis et de vitres, sans remédier à l'autre incoiivénient. Ka second lieu., le mur 
du nord ne doit pas avoir moin.s de cinq pieds ou cinij pieds et demi de hiuteur^ 
aSn qu'un homme puisse facilt'm,ent passer .entre ce muret la tannée. Enfin la hauteur 
du vitrage dti côlé du midi doit être telle, que les rayons du soleil éclairent tout, 
ou prcsqiio tous les jours de l'année toutes les faces intérieures de la serre. 

S<\ largeur, et la hauteur de sou vitrage se déterminent par la hauteur mért« 
dieniie du soleil au solstice d'étc; car si au jour du solstice il éclaire toute la sur* 
face intérieure de la serre à l'heure de midi, nccessairemeot il Féclairera tous les 
Autres jours de l'année. 

plus le degré du solstice est élevé tu-dcsiiis de l'horison , moins le rayon du 
Aolcil est oblique, et par conséquent moins la largeur d’une serre est grande. Si donc 
dans un climat ou l'angle du solstice avec l'horixon est de soixante>dix degrés , on 
donne au vitrage d'utiT serre (/»/. >), dix*huit pieds de hauteur, le rayon 

solsticial ne s'étendra qu'à environ six pieds trois pouces sur l'aire horixontale. 
Ainsi la Kirgetir de la «erre no seroic pas siiOisantc. Mais dans ce climat on tire les 
plantes de la serre loiig-teraps avant le solstice , pour les exposer au plein air 
qu'elles peuvent supporter pendant environ cinq mois. (V coimne il n'importe combien 
1a serre vide reçoit du soleil | on peut prendre au*dulà du rayon solsticial l'cspscc 
Toute Jil, Z 
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nécessaire jour (^trellc ait la largr^tir convenable ; et od lui donnera à peu présiea 
mdt>i«‘s tii;uen*ions qu'à une terre pour un cluuat où la hauteur du solstice teroit de 
cinr| ou six degrés moindre. 

Moins au contraire le solattce est ëUvé, plus le rayon du soleil est oblique ^ 
et donne plus de largeur à une serre. Ainsi dans un climat plus septentrional que 
le nAtre , où la hauteur du soUcice seroit de ctnqu.inte huit degrés , si te vitrage 
vertiral d'une serre est haut de dix>)iml pi^d», le rayon du solstice toiobera 

SurTa'ire horizontale à onze pieds. Mais si l'on donne en dehors deux pi«>ds sru. • 
lement de talus au vilmge, pour l'incliner un peu et lui faire recevoir moins obli* 
quement Ips rayons du soleil, l’espace compris entre le pied de ce vitrage et le 
rayon du solstice sera Je treize pieds ; sur lesqiudsprenant nHurpieds j>oiir la Urgrur 
de la serre, et avançant de quatre | ieds en d<-ra de U ligne solstitiale le mur du 
nord , le soleil frappera tout le fond de la serre presque tons les jours de l'atince; 
ce qui est nécessaire dans co cliui t ou à peine on ose ri.squcr eu pfeio air un 
petit nombre de plantes. * _ * 

Dans notre climat} comme ‘dans tous les autres, la hauteur et la larg^'ur d'une 
serre dépend* nt de la baut* iir du soUtice. Mais avant d'exposer une im'iliode 
pour déterminer les propor>ions relatiios de toutes ses parties , on fera qne!«|ues 
observations. . , 

I**. Sila serre n'est dest n 'c que pour des plantesdes climats compris entre le vingt- 
troisic me (t le trente s xièoio ü* gré . comme la plupart pns.senl l'été en plein air dans 
noire climat . il n'est pas nére s-iire que le rayon du solstice s'étende jus*pi'«.u fond Je la 
serre y puisque les plantes en seronl sorties a «ont le solsiù e. Ainsi la hauteur et Ls birgcur 
do celte Si-rre pn.rront être réglées pur la hauteur méridienne du soleil , environ 
soixante-doux degrés ^ au temps ôii l'on transporte les pl.mtes en plein air, du 20 
au 25 mai( du pr m:er au 5 messidor), et où on les rapporte dans la serre, du 
i5 au 20 septembre ( du iq fructidor au 3*. jour coiopléinent.iire }. • • 

1 *', Si la S( rrrr ne renferme qne des plantes de la zone iQrridc, quelqiies-tinrs 
1rs moilis déticsies puQvant stipporter le plein air pendant une partie de lélé, et 
laissant de la place pour rapprocher vers le devant celles r|ui doivent être tenues 
eorstammenl dans U serre, il n'est pas nécessaire que U soleil eu solstice d'e'é en 
éclitire le fond Ainsi on | ourra reculer le mur du nord environ un pied aii>dili 
du rayon solsticial , et attacher contre ce mur des pljncbcs sur 1< sipacllcs on pi cens 
des pots dans les saisons où il jouira du soleil. 

3''* Si dans cette serre on ne place point de plantes contre le mur du nord , il 
suffit que le rayon solstiilal s'étende jusqu'au bord leptcnlrional delà laiinéc- ; car 
lo passage entre* ce mur et la tannée n'a pas- besoin de soleil. Or su|q)osaot la tannée 
large de six piedS., et le passage entre elle et le vitrage d'un pu*d ci demi ou Jeu^ 
pieJs^ il suffil que le rayon du solstice s'étende à ^sept pieds tt demi ou huit preda 
sur lairc do la serre; et le mur du nord pourra^ être reculé dix huit pouces ou 
deux pieds Aii-dilà de ce rayon. 

4*^. Mais si l'on veut placer à demeure et comme en pleine terre'quoiqiif s plantes 
dans une p'a^e-bande large de dtux ou trois pieds pratiquée au pitil dis im rs 
de la serre 3 ) il fuidroit , pour en placer contre le mur du nord , que 1 a 

serre eût oxze ou douze pieds de largeur, et que le rayon soKtirial frappât au moins 
l'angle formé par raire de la serre et son mur du nord ; ce qui donneroit au vitrage 
nne excessive liiiiiteur de vingt-trois à vingt-cinq pieds. Dans ce cas, -on ne formo 
po'ot de plalc-bande au pied du mur du nord, mais seulement ou pied des murs 
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du lerant et du couchant ; et la serre pourra n'avotr que la Ir^rgenr indiquee «Uns 
le deuxième ou le troisième cas. Liais ces uiura u^ayant pour l>^ngtif*ur que la 
profondeur de la serre , *on ne ponrrolt pas y placer uu grand nonthre de plantes. 
Pour leur diinner pins d*étend(io , on peut les coustiuire dans la direcliou et sur 
le pl.an de *luiit à .huit h«"urrs et demie du matin, et de trois et demie à quatre 
'heures du soir; nu faisant avec la méridienne tut angle de quaraittediuit à quarante- 
ciii(| degrés, ou avec la ligne de six heurta un angle de lrente*cin(| à quarante- 
deux degtés; et le plan horirontal de t.i serre sera Irapésoîde comme fig. 4* ’^'out 
l'espace compris entre le Titrage A et la ligne ponctuée B y sera éclairé le )«>)ur du 
solstide d'été. 

La mesure d*un des cfHés d'uno serre étant donnée , et U hauteur du solstice 
<y^lé étant connue, il est facile do trouver les diuunsions et les pro|K)rCions des 
antres cAtés, ♦ • 

* Soit la hauteur du solstice à Paris de soixante*qii. tre degrés «t demi , et soient 
donnés neuf pieds pour 1 a largoir d‘une serre, i®. D*uii point comme C 5 )i 

pris à volonté sur l'horizontal C B , oh décrit un arc de soixanle quatre dt grés et 
demi, et on tire le rayon soUtiii 1 C£ a®.* On prend sur Pliorizontalé vers B y 
l'.s neufs pieds donnés pour U largeur; et de leur extrémité B, on élè^c la ver- 
ticale B E. Le point où elle coupera le rayon, donnera la hauteur du vitrage de 
dix n<mf pieds deux pouces. 3 ®. Du point C, on élève une autre verticale CT, 
qui sera le mur du nord. Pour trouver sa hauteur, on décrit' du p4iint £ un 
arc de quart. ite-cinq degrés, qui sont la mesure de Pinclinaison du toit; et tir«r<t 
la ligne E F , le point où elle rencontrera la ligne GF, montrera la hauteur du 
mur du nord de dix pieds deux pouces, et U longueur du toit incliné de douze 
pieds huit pouces. Mais il suffit de savoir que dans une serre bien proportionnée, 
la hauteur du vitrage est égale à la largeur de 1a serre et à la hauteur de son 
mur du nord prises enseiiiblè : car prenant sur le. vitrnge les mmf pieds de la 
largeur, les dix pieds deux pouces restins sont la li.vuteur du mur; et une ligne 
tirée de IVxtrémilé de ce mur à celle du vitrage, donne U longueur du toit et 
aon inclinaison. Si , suivant les cas et les observations ci-dessus , on reeuh' le 
mur aU'delA du rayon soUiicial , si hautenr sera moindre , et la largeur de la 
aerre plus gr.inde. Si on Pavancc en deçr du rayon, sa hauteur sera plus grande, 
et la .largeur moindre ; mais toujours dans les mêmes proportions. 

Soit connue la hauteur du solstice de soixante-deux <h*gré$, et soit donnée la 
baulenr du vitrage de quinze pieds. Pour trouver les dimensiems des autres côtés 
de la serre, 1®. sur l'horizontale 6), on élève l.i verticale B C de quinze 

pieds de hauteur. 2''. De son extrétrité C, on décrit un arc de vingt-huit degrés, 
<|ui «ont le complément de soixante-deux; et on tire 1 ^ rayon soLticial .C A. -Le 
point A , où il tombe sur l'horizontale , montre huit pieds pour la largeur de la 
serre. Ces huit pieds étant soustraits de U hauteur du vutrage, il ri!>le sept pieds 
pour 1 a hauteur du mur du nord. La ligne CD, tirée par fi ura extrémités , donn? 
la longueur et Piiirlinalson du toit. 

Spit connue la hauteur du sdUtice de soixante-sept degrés , et soit donnée la 
hauteur du mur du nord de neuf pieds quatre pouces, On élùv* |.i veiticale 
BE 7 ) , de neuf j*ii‘ds quatre ponces, et on porte cette même longueur sur 

l'horizontsle |h)ur avoir le triangle rectangle B \E,donton prolonge indéfiuîinent l'hy» 
potenusc , qui sera nécess liremeot inclinée de quarante-cinq degrés. 2®. Du |»oint B 
oa tire le rayon soUticisl, faisant avec l'horizontale un angle de soix ante-sep 
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degrés I et on le prolonge jusqu^à ce qu*il coupe It ligne AED. 3 **. En point d*inter« 
siiction , on abaisse sur rhorizontale la verticale CD; elle sera la hauteur du 
vitrage de diz-sept pieds quatre pouces. LVspace de huit picds^ compris entre elle 
et la ligne B E , sera la largeur de la serre. 

Direciion du vitrage. Les plus habiles cultivateurs ne sont jias d*accord sur la 
direction. du vitrage du devant d’une serre. Les uns le veutfnt vertical; d’autres 
le prefèrent incliné; et d*autres font la partie inférieure verticale, et inclinent la 
partie supérieure. 

Suivant les premiers , un vitrage vertical est le moins stijet à être endommagé par 
In grêle, retient le moins les neiges et les pluies^ présente te moins de surface au 
fro'd , ne laisse point tomber les vapeurs humides qui s’y attachent sur les plantes , 
et les expose le moins aux coups meurtriers du soleil, etc. Quoiqu’il en soit de 
ers avant^rs, dont quelques<uns pourroient être contredits, les serres, dont le 
vitrage est vertical ne sont pas s^ns défauts ; i". leur toit incliné , quelque bien fait 
Cl qui Iqiie bien plafonné en dessous qiril puisse être , à moins qu’il ne soit couvert 
.en {aille , n’est pas toujours uti rempart assuré contre les fortes gelées; Si elles 

ont une gti^nJe profondeur, elles ont nécessairement une grande hauteur, et coa- 
tirniient une grande niasse d’air, et { ar conséquent elles sont difliciles et dispen- 
di« i ses à écl aufb r. Les piaules pbir.ées dans le fond s’alongrant et s’im linttiit vers 
le dewiiil pour eferchvr la lumiore direitc dont files sont éloignées , s’étiolent et 
t'Alfoibliï<>ent ; 3 ^. si rllrs sont étroites ; elles ne peuvent pas conserver long- U mps 
In cl. .(leur , parce <|iir le froid pénètre et roiidinse bientét le uiiiice volume d’air 
qu’eltfs reiilermrnt. D’ailleurs on ne peut y placer qu’un pftît nombre de plantes; 
et si on leur donne plus de longueur pour augmenter 1> ur capacité, on ajoute à la 
dépense des vitres et des châssis , sans diminuer le défaut de la serre; de sorte que 
le vilroge vertical , avantagi ux d.ms les cliniaU plus méridionaux que le néitre , n’est 
d’nsnge dans ct lui>ci que pour les grandes serres, aut(|uelb>s pour réunir l’agré.ble 
et J’iUile , on veut donner la forme extérieure d’un bâtiuient régulier et décoré. 

Les autres , fondés sur le princij e constant entre tous les ciillivateurs , que le vitrage 
d’une serre doit recevoir directement les rayons du soleil pendant la plus grande 
partie de l’année, donnent de l’inclinaison au vitrage. Alais l’irx linâison la plus 
avantageuse est s.ins doute celle qui procureroit le' plus de rayt^os directs à la 
serre , c’est-à-dire , qui lui en procureroit deux fois par jour ; elle n’en peut pas 
recevoir davantage , l’une avant midi', l’autre après , aux h< urcs où !♦' soleil peut 
donner la chaleur la ]diis convenable , suivant la s.tûon. Or cette ii.Jiriaison est 
dans notre climat celle qui coupe à angles droits {fig- 3 ) 1a ligqe du soUiice d'hiver 
(soixante-douze degrés et demi pour Paris où le solstice d’hiver est éfevé de dix-sept 
degrés etfdeon) ;'car depuis 4 e ao décembre jusqu’au ip janvier (du au 20 nivùsej, 
les. rayons du soleil tomberoient directement sur le vitrage presque tous les jours à 
midi, cet astre pendant ce temps étant , à cause de l’obliquité de notre sphère, 
phesqun fixe au même degré du sodiique ; le lo décembre (19 fiîmaire) et le 20 janvier 
(le 3 onivlWe), ils seroient directs à onze heures et à une heure; vers le 20 novembre 
( le 39 brumaire), et le 10 février (le 21 pluviôse), à dix et à onze heures; le 
octobre ( le 9 vendémiaire ) , et le 1*'» mars ( le 1 1 ventôse ) , à neuf et à trois heures ^ 
le 5 septembre ( le 19 fructidor ) , et le x 5 mars ( le 5 germtual ) , à huit et à quatre 
heures; vers le 5 août (le 18 thermidor } , et le 25 avril ( le 6 fiorcal), à' sept ci 
à cinq heures; enfin vers le sotstice d’été, à'six heures du matin et du soir , ou o , 
parce que le vitrage supposé bign oiieoté au midi est dans le plan de six hvurca* 
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11 j ' a (les tables calculées des hauteurs du soleil pour tous les jours de l'année , et 
pour toutes les beures correspondantes de chaque jour. Ce petit nombre dV|ioques 
sufitU pour montrer qu'un vitrage qui a cette inclinaison reçoit en hiver 1rs rayons 
directs du soleil aux heures les plus voisines de douxe • les seules où il ait quelqno 
chaleur ; et qu'au contraire plus le soleil s^approche du solstice d'été , tem{»s où il 
n'échiurfe que trop les serres ^ scs rayons n'y tombent directement qu'à des Itenres 
plus éloignées de douze y et que l'heure de midi est celle où iU sont plus obiic[ues* 
Ce vitrage incliné permet de donner plus de largeur à une serre, puisqu'un vitrage 
direct , haut de %'iugt-deiu pieds (Jîg- 8 ) ne donne que dix pieds de largeur , 
pendant qu'un vitrage incliné, hnut de douze pieds, dontieroit In meme lirgeur; 
malgré ces avantages, on a laissé aux Hollandols et aux climats plus septentrionaun 
que le nôtre , les vitrages entièrement inclinés; il n'est pas nécessaire d'observer qu'iU 
y doivent être plus inclinés ; la raison en est évidente. ^ 

Le vitrage vertical dans sa partie inférieure et incliné dans sa partie sojrérieure y 
est généralriuent adopté , et regardé comme le plus convenable à notre climat , et 
l’inclinaison qui parolt la plus avantageuse est de quarante*cinq degrés (excepté pour 
Its serrts à ananas qui en demandent beaucoup plus ) , parce qu'elle procure au vitrage 
incliné les rayons du soleil directs avant l'équinoxe du printemps , et peu obliqpcs 
au solstice d'été , c'est-à-dire , pendant tout le temps où sa chaleur peut être assez 
grandi* pour que celle du feu ne soit pas nécessaire. Les partisans des deux précé- 
drntes directions du vitrage objectent, que les rayons du soleil tombent trop 
obliqiirmciit pendant Tlitver sur l'une et l'autre partie du vitrage ^ et trop directement 
pendant l'été sur lu partie inclinée; mais d'abord la chaleur du soleil n'étant pdS 
a$s4 Z fortc^en hiver p^ur dispenser d'allumer du feu pendant le jour dans les temps 
de grlées ft de grand froid, quelque dégagé de vapeurs q^ue l'air puisse être, il 
importe peu que les rayons du soleil tombent pliisou moins obliquement sur Je vitrage* 
£;i second lieu , pendant l'été une partie des plantes est exposée en plein air ; et l'autre 
n'est retenue dans la S'*rrc que parce qu'elle a besoin d'une grande chaleur ; or 
plus la chaleur sera grande, plus un pourra donner d’air, qui sera très'avantageux 
à ces pi ntes renfermét s ; a", que le vitrage incliné expose trop les plantes aux coups 
de soleil depuis l'équinuxe jusqu'au solstice ; qu'il est trop sujet à être ruiné par 
la grêle , fatigué par le ptiids de la neige, pe'nétré par les grandes pluies ; et que 
les vapeurs humides qui en tombent comme en pluie sur les plantes , leur sont très- 
nuisibles. Ces reproches seroient fondes, si l'on n'avoit pas trouvé de remèdes à ces 
inconvéniens , et s'il pas possible d'en troiivsr encore de imilleiirs. 

Les dimensions de ces serres sont indé;>endantcs des soUtices, de l'équinoxe et 
des différentes batiiciirs du soleil dans les diverses saisons ; parce que tous les jôurs 
de l'année il j>eut -étendre 8*^8 rayons sur toutes les faci-s intérieures, et que rien 
n'y porte d'ombre. Ellcs^r règlent sur la grandeur et le nombre des plantes; observant 
Cependant, que plus elles ont de capacité , plus clics sont diS|»endieuses à échaiiiler 
pendant l’iiiver. On trouve leurs pro|iortions p-«r la même méibodc que Celles des 
serres à vitrage vert i< al, èt même plus facilement. Le mur du nord et le toit incliné 
de cellcs-ci seront le vitrage vertical et îe vitrage incliné de celles-là , cl par con- 
séquent le vitrage verlii^l des dernières sera le mur du nord des autres. Ainsi soit à 
construire une serre*de doiizt* pieds de* largeur, dans laquelle on veut phirer contre 
Son mur du nord des ptnMos grim]<antes , dis cafés, bananiers, ciergev, etc. et 
'dont ce mur doit avoir dix-huit pi^ds de hauteur: nn élève la !i(;nc A H (/j. 9 ; 

' ^gale k ilu-huit. pieds, a*. On prend U même longueur sur l'horizunlalc^j pour avoir 
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le triangle rectangle, jUîC. On prenJ* «le A vert C U largeur (doute j)ic*.ls ) 
de la terre. Etant soii&iraite de <lix>huit, il restera six piedt pour la liaiiteur du 
Titrage vertical Dli); et l< ligne EB sera la longueur ( dix-sept pieds) et rinclmiison 
(<pi3ranto-riiJ<] di grés ) de la partie supérieure du vitrage, 

yintre extmpU. Pour trouver la liauteiir du mur du nord, et U longietir du 
vitrage incliné J’uiie serre d*»rt la largeur seroil de qtiatorxc pieds , pour y pra- 
ti<|uer deux îiinné»'s partllélcs; et la hauteur du vitrage vertical de cinq pieds et 
demi, i®. Sur riiorizonl.tic (^5^. io)I>on élève la vciticale B D, haute de citq 
pieds et demi. s". On porte la inétoe Iniigmiir vers.C pour avoir le triangle 
rectangle BDC, dont on prolonge inderniment Phypoienuse. 3*^. De Pautre cAlu 
de B, on prend la profondeur («pintorae pieds) de la s<*rre, et on élève la ver- 
ticale A E jusqidà la rencontie de la ligne E C. Ce point donnera la hauteur (dix- 
neuf pied» et demi) du noir, et l.*! longueur (vingt pieds) du vitrage inrliné. 

Mais le vitrage incliné d«! celle serre, et même celui d’une serre moins large, 
auroit une telle pottée que, pour l’eropéclicr de plier et de s’alTaîsscr dans son 
milieu, il seroit l»«ioin d'une panne, appuyée dans les serres d’une certaine lo.i- 
giicur sur des poiraiix de fer. Cn peut , sans préjudice de* plantes, diminuer 
environ un tiers de la longueur du vitrage, et le remplacer par un petit toit incliné 
an nord, comme le représente U inénsc fig. lo; alors le vitrage e$t réduit à treiie 
jieds. Le retraniheijicnt de U partie triangulaire F E G , diminue d’autant U opa- 
cité de la scrl’f, et lu rend ntoins difficile à é< liaufîer, cl lu jour du solstice d’été 
é midi, elle nest j!riu;o du soleil que dans lo petit espace du triangle G F H. 
Anx serres rpii ne rcoferment point de jdnnles de la aonn torride, ou qui ne ren* 
icrmeiit que les moins >lélicate$ , on pniirroit donner plus «If longueur à ce toit, 
pour rendre l’étendue du vitrage cl la hauteur de la serre encore nioiidlres Dans 
i|uelques serres, ce toit est prolongé dans la dinctinn du solstice d’été, au delà 
du vitrr.gc , comme fig. ii, pour l’abriter et empêcher le vent du noid de se 
labittre dessus, et peur que le dessous de ce toit bien plafonné et blanchi, 
rélléchissç do la lumière cl même de la chaleur dans la serre. De plus, la partie 
inférieure du vitrage est iin pru inclinée, afin de diminuer l’oliliquilé des rayons 
du soleil • la longueur de l’autre partie du vitrage, et 1a capacité de la serre. Ces 
petites dilTércncos dans la construction d’une serre, ne changeant point ses pro- 
portions essentiiiles , sont assez arbitrairc« } elles ne nuisent ]ias à sa bonté, qiul- 
quefois elles peuvent y ajoiitrr.' **■ v • 

La serre doit être préservée du froid et du vei^ du nord, par un mur 
épais d’cn%iron deux pieds, construit presqu’à bain dt*.morlier en brique, ou en 
moilon de la meilleure qualité qui sé pourra trouver dan)i le ]iays , ravalé en 
dehors, bien enduit et blauihl d’un lait de chaux cn dedans. La plupart des 
cultivateurs veulent un mur Semldablc du céilé de l’est, paur défendre leurs sema 
des vents froids d’est et de nord>e$t , les pluies dominant pendant rhiver(Aç'* *>}• 
Les niilre« cdlés , sud et ouest, étant vitré*, on n’y élève de murs ^le jusqu’au 
niveau de l’aire , ou peu .'lu'iit'ssus. Su^ ces deux petits mura, on app^que une 
plale*forme de lion bois de chêne, large de neuf ou dix pouces, épaisse de cinq 
ou six, taillée en champ-frein sur les bords de sa face stij^érieiire , pour faciliter 
l’écoulement des eaux de pluies, et pour%i«srr passer plus Je soleil et de lumière 
sur l’aire de la serre; ello doit déborder d’un pouce ou d’uu pouce H demi le pare- 
ment extérieur des murs. * 

Dana cettu plate>formc, on cnteoono'e des montans ou poteaux disions de quatre 
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OU cinq pieils (*nlre eui, de six pouces dVquarrissage , et d'une longiKur égale à 
la haiitpnr du Titrjge , cVst-à-dite, de cinq pieds et demi à sept pieds pour U 
partie verticale, si la partie supérieure est inclinoo, ou de toute la hanli'ur de U 
serre, ai tout son vitrage est vertical. Dans le premier cas, cos monlans reçoivent 
une autre plate-forme des mémos dimensions que l’autre, et &'y entenonnont/Cetle 
seconde plate-forme reçoit eu mortaise de semblables iuoi\tans . inclinés , qui se 
posent auHjki en assemblage sur le faite. (On peut 1rs incruster en rerouTremcnt,.et 
les attacher arec des cbovillr-ltes de fer, tjnl sur U plate-forme que sur le faite.) 
Une baire plate ou une forte tringle de fer, attar.liée avec de.s vis, on passée dans 
Ors coulisses do fer du cAlé intériettr de la serre, sur le travers de ces montans 
Ters Kuir milieu , les lient en respect ,.el les empêche de se déjeter d\iuciin cAlé. 
Les chevrons du toit se posent et s’attarhent aussi sur le faîte , et IVxccdent un' 
peu, pour le mettre à couvert d» U pluie, ainsi que la tringle de fer et le haut 
d’un rideau de toile nécessaire pour rouvrir le vitrage dans les mauvais temps. 

Toutes ces pièces de bois doivent être unies et drcssc-es à U varlope. On abat 
les angles des montans du câté intérieur de la S' rre , et aux deux cAtés de leur 
f)ce otiérietire, on rrguse , suivant leur longueur, une feuillure plus ou moins 
large et profonde (environ deux ponces) et pratiquée diversement, selon Pidée et 
l'industrie de l’ouvrier, pour recevoir les cHAssis vitrés, et les y adapter, comme 
fîg. i3 ou fig. i4 , ou de quelqu’autre f.içon encore plus propre à interdire toute 
entrée à Pair et à la pluie. Les châssis inclinés s’applUpu ront bien «Uns les feuiU 
jures «par leur propre poids; les verticaux y seront retenus par oes tourniquets 
qui donnent la facilité do h's enlever et de les replacer quand on \ent. Il sera bon de 
faire un ou plusieurs (suivant* la longueur Je la serre) panneaux eu forme de porte 
ouvrant et f'rnunt par dehors, A noix et A gtunYlo-de-loiip , pour donner beaucoup 
d’air lorsqu’il est nécessaire. Four les châssis inclinés, on fera, surtout dans leur 
pactie la plus haute, plusieurs vngislas, ou mivuv, ou frrrera prT-s du faite ou sur 
le faite quelques panneaux qui s’élèveront et s’abaisseront au moyen d’une bascule, 
ou autrement. Dans les serres qui sont assez basses pour qu’un homme puisse 
atteindre au vkrage incliné, on |ourroit le construire comme les châssis k coulisse 
des croisées; sa partie inférieure se ghsseroit dans une coulissa-soiis la supérieure. 
Chaque panneau sera composé d’un cadre ou battant dont le bois aura trois ou 
trois pourcs et demi de largeur sur driix d’épaisseur, et de doux ou trois ( suivant 
sa liir«eur) petits-bois ou montant de deux puiccs de lorgeiir et autant d'épaisseur, 
it entenonités sur h'S deux traverses, infurteere et supcriiurè , du battant, sana 
être coupés par aucune traverse. Pour leur en tenir lieu, et pour Ks enqciher de 
se déjeler et de se lourmentc-i , on y Miach; du cAlé intérieur de la serre, avec 
des vis en bois, de petites tringles de fer distantes l’une de l’autre do deux ou 
trois pieds. Les montans et le cadre du panneau auront sur leurs bords, extérieurs 
une petite feuillure pour placer les vitres. On emplolra du blanc de cénise broyé 
à l’iiuile au lieu de colU forte dans les mortaises et sur 1rs tenons des a^semblagi-s , 
qui icr -nl tous faits k r^roiivreinent. Les particuliers opiilens pourront faire toute 
cette bâtisse en fer; elle sera plus durable, et donnera |dijs de lumière et de soleil 
à la serre. «« ■ 

Après que tout l’ouvrage sera peint de trois couches de blanc de cériise broyé 
à l’huile ( Fextérieur peut être peint d’une autre couleur), on posera les verres 
en recouvrement de quatre à six lignes , et on les garnira de bon mastic sur 1»‘« 
quel , lorsqu’il sera presque scc , on passera une couche de cérusc broyé k l’huile. 
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Ces yîtres auront, suivant !es dimensions cî^dessus df's chiiisis , de onze A qu.t« 
(orze pouces de largeur , sur le plus de hauteur possible ^ ahn <[uM j ait moins 
de rtcouvremens. Plus largt'S, elles seroient avantageuses pour la serre | et moins 
pour le propriétaire, en cas de fracture. 

On auroit pu laisser ces petits détails avec plusieurs antres que Pon omet comme 
superflus pour ceux «qui ont un peu d'adresse et d'intelligence; mais on le répète | 
on nVerit pas jiour lis jardiniers et les cultivateurs instruits. 

Tannée» Il ne suflit pas aux plantes de la zone torride d'étre enTironnées. La 
plupart ne feroit point de progrès^ quelques-unes ne pourroient pas oiétne vivre, 
si leurs racines ne trouvoient pas dans la* terre le degré de chaleur de leur sot 
natal. Pour leur procurer ce dernier avantage, on a imaginé de plonger dans une 
couche chaude les pots dans lesquels elles sont plantées. Cette couche pourroit être 
faite de bon fumier neuf, mais Pexpéricn<^<'* a appris que le tan lui est bien pré- 
féiable, parce que si Ia chaleur est moins forte, elle persiste et sc soutient bien 
plus loég* temps; et d'ailleurs il sVlève du tan beaucoup moins de vapeurs humides, 
très-nuisibles à ces plantes originaires d*un climat dont l'Hlnioaphère est fort sèche. 

Le tan employé à cet usage n*cst pas celui qui sort du* moulin , mais' celui qui 
a servi à pré[srer 1rs cuirs : cependant les jardiniers le nomment tan neuf^ lors- 
* qu’il n’a point encore servi i faire; des couches. On doit l’employer peu de temps 
(au plus dix ou douze jours) après quM a été tiré des fosses des tannrurt. S il 
est trop humide, on l’ctend pendant quelques ‘jours au soleil, ou au moins à un 
air sec, sous un hangard, et on le retourne plusieurs fois; car trop d’humidité , 
comme trop de sécheresse, l'enq>écheroit de fermenter. Le tan qui n’a été pilé 
que grossii^rement I est lent à s’échauffer; mais il acquiert une chaleur excessive, 
cpii est aussi lente A se modérer. Celui qui a été broyé trop Hn , sc pourrît et 
se eniisomme bientôt, et par conséquent ne conserve pas long-temps sa chaleur. 
Celui qui tient le milieu est donc préférable. Mais comme souvent on ne peut 
choisir, et qu’on est obligé de l’employer tel qu’on le trouve chez les tanneurs, 
le jardinier soignera sa couche relativement A la qualité du tan, qui au surplus 
doit avoir conservé sa couleur; car s’il étoit ooir, ce seroit une marque qu’il 
aeroit pourri et in^te A fermenter. Une coucha bien faite avec du tan de bonne 
qualité, peur conserver sa chaleur environ trois mois. Alors, si l'on remue tout 
le tJB, si l’on brise et divise bien toutes les mottes <jui se sont formées, elle se 
ranimera encore pendant quelque temps. Si ensuite on remanie encore le tan | 
et qu‘on y tncle du tan neuf tenu sept ou huit fotirs en lieu sec , afin qn'il 
n’ait pas d'buraidité qui refroidiroit le vielix, aif lieu de le réchauffer, on pro- 
longera sa chaleur pendant environ deux mois. Ainsi les couches de tan ont encore 
sur Ci-lles de fumier l’avantage d’avoir plus rarement besoin d’étre remaniées et 
rechaufTées. Dans les couches neu>*es , on mêle *ordioairement avec le tan neuf 
une partie plus ou moins grande (tiers ou quart) de vieux tan, suivant qu’il 
conserve plu.s oU mmiis de qualité; c’est-à-diro , qu'il est plus ou moins con- 
sommé. Au reste, h^s tu^ux de chaleur pratiqués autour sie la tannée^ soutiennent 
et augmentent sa chaleur. 

La couche ou tannée d’unè serre se fait dans une fosse (A Jig» l5) , dont 
tous les cétes sont soutenus par un mur fort étroit de briq\ios , ou de 'pierres qui 
puissent se bien joindre, prendre le mortier, et résister su feu et à l’humidité. 
Sa longueur est A volonté; ordinairement égale à celle de la serre, moins dix- 
huit pouces ou deux pieds A chaque extiémité , nécessaires pour le passage. Sa 

largeur 
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largeur peut aussi aibilraire; erpendant , si elle est fort étroite) U couche 
ne conservera [>as loug'ttmos si clinleur; si elle est fort large, 1a masse de tan 
étant considérable, elle soutiendra long'temps sa chaleur) mais il srra difiicile 
d'atteindre et de soigner 1rs plantes phicées au milieu : ainsi on lui donne le plus * 
comoiunémcnt six pieds. Sa profondeur ne doit pas être moindre que deux pieds 
et demi ÿ elle peut être de cinq ou six ) pourvu que Paire de la serre ait ceUe 
élévation au-dessus du sol , ou que le terrain ne soit p.is humide. Dans la plupart 
des serres sa surface est de niveau à PaiVe ; d.ins quclques*unes ) comme hg. i6 j 
elle est plus ou moins élevée au-dessus. 

Si cette f(»sso n'a que deux pieds et demi de jirofondenr , la couche ne sera faite 
que de tan; ou bien on étendra également et on foulera demi-pied de fumier 
neuf, sur lequel on mettra deux pieds et demi d« tan ) afm quM cxci.de de six 
pouces les borda de la fosse, parce que 1a couche, après avoir jeté son premier 
feu, sera affaissée à peu près d'autant. Mais si 1a fosse avoît une grande profon* 
deur , on gnmiroit le fond de matières grossières , cependant capables de fermen- 
tation ) telles que des bourrées, du jonc marin , de la fougère, de la bruyère) et c» 
On niettroit dessus une telle épaisseur de fumier préparé comme il sera expliqué 
ci-après à Particle des châssis , foulé de bout en bout) qu'il ne restèt qu'environ 
deux ou deux pieds et demi de vide; et on couvriroit le fumier d';issez de tan ^ 
non-seulement pour remplir , mois encore pour excéder ce vide d'environ un pied | 
dont la courbe pourra baisser. Il faut étendre le tau bien egalement avec la main 
ou un rateau ) et ne le fouler que légèrement. Le fumier, s'il y en a une quantité 
considérable dans la couche ) excite d'abord une fort grande fermentation; pendant 
qu'elle dure il seroit dangereux de plonger les pots dans la couche. 11 faut remuer 
plusieurs fois et remanier le tan, pour le décharger des va|>curs humides qu'il 
reçoit du fumier; souvent meme il est nécessaire de renouveler l'air, tellement 
altéré par ces vapeurs qu'il perd son ressort. Quelques bétons fit liés è qitinxe ou 
dix-huit pouces de profondeur dans le tan en divers endroits de la couche , eu 
étant retirés et aussilAt serrés dans la main, indiqueront le degré de chaleur, 

( un thermomètre plonge dans le tan è ou douze pouces le marque plus pré- 
cisément), et feront juger quand on pourra y enfoncer li-a pots. Ordinairement 
dans les grandes serres, outre cette tannée, on en fait de petites, larges d'un 
ou deux pieds auprès des murs, pour l'usage indiqué ci-devant. 

Fourneau, Dans notre climat, les rayons du soleil trop obliques pendant l'biver, 
et souvent interceptés par des nuages et des brouillards, ne peuvent procurer 4 
i'air d'une serre une clialeur suffisante. Une couche pmirroit échauffer une serre 
très-basse; mais sa chaleur humide est pernicieuse aux plantes; ainsi on a recours 
au feu pour échauffer et sécher l'air des serres. iVIaîs son action immédiate seroit 
meurtrière pour les végétaux; l’air même qui les environne dans la serre ne doit 
recevoir sa chaleur que de corps interposés, échauffés , et non enflammés ou mis 
dans l'état d'ignitioo. Dans un fourneau, dont l'ouverture est hors de la serre , 
on allume des matières combustibles ; la fumée passant le long des tuyaux dont 
on va parler, en échauHc les parois qui communiquent à l'air environnant une 
chaleur douce et convenable aux plantes. 

Ce fourneau t5 et i6) doit être construit de briques, ou de grais è 

b&tisse ) ou d'autres pierres qu'une très - grande chaleur ne puisse calciner , ni 
(aire fendre et éclater, liées avec du mortier d'argile bien pétrie et corroyée (on 
pourroit le construire en glaise , ou eu argile seule }. L'àtre uu le foyer hori* 
Tome IlL A a 
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sontal f St ordinairement un rectangle équilatéral , ou un peu alongé. Le sommet 
est voûté en cintre plein | ou elliptique. Dans un cûté , est une bouche ou ouver- 
ture proportionnée à la grandeur du fourneau, et des matières qui doivent y être 
• brûlées. Dans le cûté vers la serre j est une autre ouverture par laquelle U fumée 
entre dans les conduits on tuyaux. Au-dessirut du fourneau , est un cendrier cons- 
truit de mêmes matières , qui a pour dimensions environ la moitié de 'Celles du 
fourneau. Par une grille de fortes barres de fer scellées de niveau à Pâtre, ci 
trcs>rapprochées Pune de Pautre, il reçoit les cendres , et donne Pair nécessaire 
pour alumer le feu, et entrenir son activité. La bouche du fourneau, et celle du 
cendrier» sont garnies d'une porte de tûle fermant esacteioent. 

1 ^. Les dimensions du fourneaa*doiveiit être proportionnées À celles de la serre, 
et en raison des roati.rct qui y seront brûlées. H est évident qu'une grande serre 
a besoin d'un plus grand fourneau qu'une p>titp; rpi'un lourticau dans lequel ou 
biûlc du bois doit éire plus grand qu'un où l'on brûle du «barbon, de la tourbe^ 
ou des moites de tan. iVlais comiueut dérider ces di% erses grand urs? On éprouve 
qu'un fourneau large do deux pieds, profond dauiant, tl haut de seise à dix*, 
huit pouces , sufltt pour une serre de trente pieds de lotip,ueur et proportionnée 
dans les autreà dimensions. Mais d'autres serres d'une pareille grandeur sont bien 
érbai.ffées par un fouriimu du vingt poucs de largeur, de dix huit de profon- 
deur, et de di'ux pieds de hauteur soos le de la s'oûte; it d'autres ont 

do plus grands , d'autres du tuolndrea hnirueaux. On éprouve que le fourneaa 
i5 et i6), qui a trois pirds de profondeur, deux pieds dix pouces de lar* 
grur, it 'ingt pouces sous voûte» échaulle bien une serre k ananas peu élevée, 
lungu*' de cinquante pieds. Mais on éprouve aussi qu'au lieu d'un senl fourneau, si 
Ton rn coostruil drux moindres, un à chaque extréruilé , cl «pi'im piutage la tannée 
en deux, on obtieoJra plus de chaleur, avec moins de aiaticres, de ces deux 
petits fourneaux quu du grand; que cette chaleur sera pins également repartie ^ 
en servant également les deux fourneaux ; ou inégalement distribuée . si les plantes 
l'exigent, en n'alumaut qu'un fourneau, ou en servant les deux inég.tlement. On 
sait que le fagot donne presque trois ftis moins de chaleur que le gros bois ; que 
la bonne tourbe de Hollande est plus lente à donner de la chalenr que le 'bois , 
mais qircDsuite elle en donire une plus forte; parce qu'elle jette plus de fumée» 
et plus durable parce qu'elle se consomme moins promptement. On cooooh Us divers 
degrés de chaleur des diflérens charbons , de bois , de terre » de tourbe : aoais ces 
coiinoissances et ces épreuves ne suffisent pas q>our faire déterminer les dimeosiona 
absolues d'un fourneau ; parce que la plupart des serres variant dans le» leurs » et 
que de plusieurs serres de meme longueur , l'une sera plus large , l'.iutre pins étroite , 
ou plus haute, ou plus basse ; l'une sera échauffée avec du bois , l'antre avec d'autrea 
matières* Au reste, cette précision dans les dimensions d'un fourneau n'intéreasent 
caseolicUenseDt que l'écooofoio : car les soins et l'intelligence d'un habile jardinier 
répareront les défauts d'un fourneau et d'une serre , pendant que les plantes lan- 
ou ;>ériront dans la meilleure serre, et avec le meilleur fourneau, sous If 
conduite d'un jardinier ignorant ou négligent. 

Cependant, s'il est bien cofutant que le feu qui brûle librement en plein air 
chauffe beaucoup moins vivement que celui qui est resserré dans un fourneau ; et 
qu'une même quantité de bois dans un grand fourneau ( surtout s'il a beaucoup do 
hauteur)» où la 6amme peut s'étendre et le dilater, donne bien moins de chileur 
que daus un mouidia fourneau^ où les parties du feu rapprochées et forcées à mmc 
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réflexion et une collUion continuelles^ sont obligées d'entrer aeec toute la fumée dant 
le tuyau , dont Por large peut être regardé comme une extension du fourneau , 
il est évident qu'un petit fourneau est plus économique et plus avantagpuz qu'un 
*grand, puisqu'avec 1a m'ému quantité de matière ( et même avec une moindre ) il 
donne plus de chaleur. Si toutefois il étoit si petit qu’on f&t obligé d’y remettre très* 
fréquemment du bois, U seroit incommode pour le service ^ surtout pendant les nuits 
rigoureuses d’hiver. Mais sa hauteur est la plus importante de ses dimensions ; on vient 
dVn dire 1a raison, et on a vu trèa^peu de fourneaux de sefre*chaude qui n'ayent 
trop de hnutenr. Pour les petits fourneaux y quatorae pouces do Paire au sommet du 
cintre, et i>our les plus grands de seixe à dix-huit pouces, sont une hauteur suffi- 
sante. On peut cependant en donner un peu plus aux fourneaux qui sont servis eu 
tourbe, afin de pouvoir y entasser asses de matière pour plusieurs jours , ce qui rend 
le service moins fréquent et moins gênant. 

a^. Les parois du fourneau doivent avoir une bonne épaisseur , au moins nm pied ; 
tant pour pouvoir soutenir la violence du feu resserré , que pour conserver de 1a 
chaleur long-temps apr^s que les matières sont consommées. Sa bouche ou porte 
n’aura que la grandeur nécessaire pour y introduire facilement les raatiôres com* 
bustibles- La nioite de tourbe n’a que huit ou neuf pouces de longueur , sur quatre 
ou cinq d’épaisseur. On emploie rarement du 'bois de sept ou huit pouces de 
grosseur , et le volume des autres matières est beaucoup moindr^ Ainsi une bouI:he 
de dix à onse pouces de hauteur , et de huit ou neuf de l.irgeur, sera ass' z grande 
pour le fourneau ci-devant de trois pieds de profondeur, deux pieds dix pouces de 
largeur, et vingt pouces de hauteur. Cetto bouche et celle du cendrier sont 
cintrées, et soutenues par un cadre de fer, sur lequel sont montées les portes , qu’on 
ferme lorsque les matières sont consommées , pour conserver la chaleur; pendant 
qu’elUs sont enflommées , on ouvre plus ou moins celle du cendrier, pour donner 
plus ou moins d’action au feu; ou on U ferme, pour que les matières se consom- 
ment moins vite. Les barres de fer de douze ou treize ligues en carré, qui forment 
la grille, peuvent être de mêiue longueur que l’àtre du fourneau, et sccdlées dans 
les murs, comme fig. i5. Mais comme le feu endeuz ou trois hivers attaque conai- 
dérablcment et dérange ces barres, on peut fiirmer une petite grille delà longueur 
aeuloment du cendrier, sur cinq ou six pouct*s de largeur, et la poser dans une 
feuillure ménagée dans L'illre, comme fig* at ou fig. 24 * Lea barreaux ayant moins 
de longueur se courberont et se déjctlcroni moins; et on pourra, sans dégrader 
les murs, enlever cette grille pour la faire réparer. Oïdinairement on élève un peu 
l’àtre du fourneau vers le fond , pour favoriser rasconaion et l’entrée delà fumée et 
de la chaleur dans le tuyau. 

3’. Le fourneau peut être construit , partie hors de 1a serre, partie dans le mur 
de ia serre , comme fig. i5. I-es six ou huit pouces d’épaisseur du mur restant 
entre le fourneau, et l’intérieur de la serre contractant beaucoup de chaleur | contrî* 
buent è échauffer Ta serre* Mais il vauf mieux le conatrnire partie dans le mur ^ 
et partie dans la serre , comme fig, a3 et i4: il répandra b.aiieoup plus d<* chaleur 
dans la serre. On pourra même pratiquer dana le mur , au-dessua de l.< voûte du 
fourneau, mie niche pour pincer un vaisseau plein d’eau pour les arrosemeiis , qui 
a’y échaulfera, comme S, fig. a3. 

4 «. Le fourneau ne doit point être en plein air, qui feroit consommer trop 
promptement les matières, et où le vent rendroit inégale l’action du feu; mais soua 
un haogard ou tambour fermé , ou sous une galerie large de cinq ou six pieds , comme 

A a a 



. i88 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 

i6 «'t a3, rrgnAnt le long du m\ir du nord , qui n*aura pai bi'soin de IVpaîaseur 
marquée ci-devant. Sniis cette galerie, on pourra mettre les matières combustibles ^ 
les pot«| les terres nécessaires pour dos rem pottemens pendant Hiiver , les arrosoirs 
et les outils. La porte de la serre sera aussi pratiquée sous cette galerie, uCa qu'au* 
entrant et en sortant on n'y introduise pas directement l'air eitérieur. 

5^. Si Taire de U serre est élevée de trois pieds ou plus au-dessus du terrain,' 
cette hauteur sera suilisaiite pour la construction du f4Uirneau , comme pi lig i5 
et l6. St elle est de niveau avec le sol, ou peu élevée au>des>us , on creusera à 
la profondeur nécessaire pefur construire le fourneau , auquel on descendra par un 
escalier I comme fig. et 24 * 

Tuyau dt cha/cur. La fuméo des matières qu’on brflle dans le fourneau coulant 
ddiis un canal , conduit ^ ou tuyau , en ccliauffc les parois, et répand de la chaleur 
dans la serre. Ce tuyau se construit de briques et d'argile corroyée, comme le 
fourncuii. [.CS joints doivent être faits et refoulés avec grand soin, pour que 1a fumée 
ne piiitse transpirer. Un enduit en dedans et en d< Hors avec la même argile , refoulé 
plusieurs fois pour rapprocher les gersures , ou mieux d'un niclange de plâtre avec 
un peu de chaux refoulé et frotté d'huile étant tout frais, seroit un rempart plut 
avir et plus solide contre la fuiuéa. 

Autrefois 00 prsHquoit ce tu>au dans le mur dti nord , où il ae replioît plusieurs 
fois presque horiziAtaUinent dc-puis le bas de ce ntur jusqu'au haut. Âlaisunpeu de 
réÜeiion et d'i-xpéricnce luoatre qui celte partie de la S'erre a le moins besoin de 
préservatif contre le froid, puisqu'il ne peut y parvenir qu'aprës fivoir pénétré et 
condensé tout fait depuis le vitrage jusqu'à ce mur et que c'est au cùté opposé qu'il faut 
procurer la plus grtnde chaleur, parce que le vitrage présente à la gelée une grande sur* 
lace et une mince épaisseur facile à pénétrer. Maintenant duncon établit ce tuyau autour 
de la serre , sous le pavé , ou aiitn ment , de fa^on que la partie 1 a ptiu échauffés 
soit su pied du vitrage ^ et la moins écliauilée au pied 'du mur du nord. 

La grandeur du tuyau doit étrr proportionnée à celle du fourneau. Un tuyau trop 
étroit ne donnant pas un pas«ge Miflisant à la fumée , elle sc rélléclut sur elle- même, 
et le fourneau fume. Un tujau horizontal , ou contre les plus simples notions de 
physique plus incliné vers son extrémité que vers le fourneau, auruit le même défaut. 

Days un tuyau trop large U fumée coulant trop lentement, et formant, lorsqu’elle 
se condense, un volume trop grand et trop pesant pour être chassé parla fumée 
plus légère et plus dilaté en sortant du fournrau , le tuyau ne tire point. Il en sera 
de même si le tuyau a une longueur ( au-delà de soixante pieds ) trop considérable. Si 
une serre excède ireiitt'tJnq pieds de loagucur , il faut partager la tannée en deux, et 
Construire deux fourneaux. ^ 

La hauteur cl la largeur du tuyau se régi nt sur celles du fourneau. En partant 
du foiirm-au , il aura p«»ur hauteur environ, les trois quarts de cede du fourneau } 
et pour largeur , un peu plus que le lit rs de celle du fourneau. Ainsi soir un fourneau 
haut de vingt poiiirs, et larg.* de vingt-quatre , on pourra donn> r à l'eraboucliure 
du triyan qiiatorz< ou quinze ikuiccs de hauteiu', et environ neuf de laigeur non 
compris Tév tsemeut nécessaire pour farililer l'entrée de l'air et de la fuiuée très* 
dilaté. Il diminuera gr.«duell^iueiit de hauteur et de largeur jusqu'à cinq ou sir 
pieds au-dt:U du fourneau. Alors on lui donnera pour hauteur les d. ua tiers ^treize! 
pouces quatre lignes) de celle du fourneau; et p>ur largeur, le tiers , huit pouces J 
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Je r^lle du fourneau. Jusqu*à dix*l.vit ou vingt pieds au-delà, il diminuera encore 
graduellement; sa K-uru-iir sera réduite à dix pouces, et sa largriur à sept pouces. 
£nfin depuis CO point il se rétrécira peu jusqu'à son cxtréuiitu, qui seternitiura à 
Luit ou neuf polices de hauteur, et à cinq ou six de larg«rur en entrant dans la 
chemifite, dont le tuyau aura un pied de firgeur sur six pouces de profondeur. 

Soit un autre fourneau haut de quatorze pouces et large de dix'huit. L'embou- 
chuj^e du tuyau aura dix ou onze pouces de hautenr, et environ sept de largeur 
cinq ou six pitds au-dilà, sa hauteur sora de neuf à dix pouces, et ta lurgeur de 
six ; douze ou treize pieds plue loin , il aura huU pouces et demi oui neuf sur six, 
tt se terminera par huit poucea sur^ quatre ou cinq. . . r 

Le tuyau dans Tétendue des cinq ou six premiers pieds s'élève beaucoup (/»/. /. 
Jig» i6 I ety^. a 3 ), afin que la fumée qui aime la direction la plus approchant 
de U verticale, s'y porte et y coule avec rapidité. Dans l'étendue des dix uu douze 
pieds suivants , U s'eleve encore assez considérablement. Ensuite il est horizontal 
par son cdlé supérieur , et ne s'élève par son cAté inférieur que de la mesure dont 
il diminue de hauteur. Son c^té inférieur, qui |>eut (y>/. fig» ) être de, niveau 
avec l'àtro du fourneau , et quatre, ou cio^q poucesiâu«Jes$ous du fond de la tannée 
{Jig- 18 et «.9) ne sera à sou eaftémitc que dix ou douze pouces plus basque la 
•uriacd do la tannée ; comme on peut voir 4 ig. i8 qui représente la dispôsition du 
tuyau sur les quatre çtVés d'une tannée Ainsi <krpiiis le fourneau jusqu'à la chemi* 
née, ce côté inférieur monte dpideux pieda demi à trois pieds, suivant la pro* 
fondeur do la tannée. ,jQuelqQ *s çopstruç^urs , pour . donner plus de, glacis à 
ce Coté inférieur, changent, lesf c^,inger la capacité) du tuyau 

sur le dernier côté ât la tannée, ajouUitt graduellemrni à sa largeur , etdiuiipuant 
dosa hauteur; de sorte qu'à spn pxtrémité|ü^ pour largeur ce qu'il devroit avoir 
€n hauteur, et réciproquement en hauteur ce qu il devroit avoir en largeur. D'autres, 
au lieud^dàire horizontale l'aire de 1« serre; lui donnent du nord aq sud un pied 
ie pentp,, ei par conséquent huit ou dix pouces à la tannée. Par. ce moyen, ils 
procurent béà.iicoup d'élévatipn ,ati côté inférieur de cette ;partic du tuyau , dont Us 
réduisent la lafgenr, et augiq'‘ntcnt la hauteur. Si la pente poroit trop rapide , on 
peut, au iifM'd'uii glacis , faire deux m.<rches à chaque bout de la tannée. Cette in* 
clinaison dç ,ÿ*aire, d'une serre est très*avaatageuse. , 

Dans la partie du tuyau voisine- du iourneau , souvent la chaleur est assez 
grande poqr faire rougir U, brique , qui communiqueroit le feu à la tannée, si 
le mur n'avoit.que peu d'épaisseur. Il fout donc, jusqu'à six ou sept pieds loin du 
fourneau , dooper ;à ce mqr entre le tiiyiiu et la tannée au moins huit pouces , 
en posant la brique comme planche 1 , hg. \6 , et jusqu'à vingt ou trente pieds 
la poser de pUi, pour domier quatre pouces d'épaisseur. Dans le reste du tuyau , 
on peut la poser de même ; ou de champ , pour u'avoir que deux j^puces d’épais* 
seur > comme il est marqué sur la môme figure. 

Il vaudroit mieux faire mouler des briques de diverses dimensions, de huit, 
six , quatre ^ trois ponces pour les murs de U tannée ; de fort longues et largos, 
pour diminuer le nombre des joints , et de diverses formes convenables aux divertes 
parties de l'ou>T.ige. 

Mais lorsqu'on fait usage de la ^tourbe , les huit pouces d'éjiaixseur près le 
fourni au pourroient ne pas suffire ju^nr meure U Unnée à couvert du feu ; doux» 
pouces seroieiit nécessaires dans une ctcmlue de douze à quatorze pieds; ou mieux 
00 poseroit de*plat un rang de brii;ues y et de champ un autre rang parallèle | 
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, . , . un ïiJe de deul ou troi* poiicei ou davantâgr , qu’on rrmplil 

laissant en r rrcounea d’ardoise ou autres pierres acMstcuses , ou d’autres 

t »»»• I. «e- ”■ .. n. «s- 

matures incapaoies b „,,,iuuer un tuyau d’air. Il est dvident que 

S 4 , ou mieux encore^, ^ la chaleur, doit , i mesure 

l[u’TU"‘igne*du fourneau, diminuer d’épaisseur . comme la fumée diminue de 

chaleur. ceintré. On dispose les briques 

Le c6^é i un tuyau large d’un pied. On 

comme dans la fig. , pj^ 4 p„. 

le courre ^ „„ g^,„a carreau de brique ou de grai. 

dessus une da ^ d’épaisseur , qui forme le 

^é'dria scrrt Si ce^^ paré n’étoit fait que de petits carn aux de te^e cuite , de 
paré de la •'"*■ »* * P nécessaire de border la tannée d’un cadre ou chAssit 
quatre ou *■’' r""" ' cea assemblé arec des éiiuerres de fer, pour ton- 
de bois , de trois q 1 ’ pourroienl laisser transpirer la fumée, 

tenir le. carreaux , qui , en se . „„ coude, du tuyr.u , et 

P ^°7h!?rdr.'e replier « de refluer sur elle même , il faut élargir le tuyau à 
l’empéther de se rcp „,_che I , «R. »4 , ou mieux y pratiquer , comme 

TTs ^rié^îptVou cïrbr: . Uel deiil peti» canaux boucbés en dehor. 
s® l * ’ a et L’on ourre au besoin pour introduire un grattoir ou autre outil 

-■Br: lï r—.':: :;;r • -, ; - 

chaleur qu au-dessiia du pa*é , comme fig. 19 > 

ont élc^é la tannee V P ^ uue ai* ou huit pouces au-dessous 

façon que le tuyau près u ourii a niveau 1 et que dans le 

diî payé; que douxe un tuyau mieux d.Lerre , qui 

reste il toit au-dessus, e a ou 1 disposition , ils prétendent procn- 

conduise la fumée * 'J™’” tuyau répandant de la chaleur par troi. 

rer plusieurs avantages à la ae . y étendue ; 

de ses côté. , dont le. parois " plu. promptement, a». Lea 

que quatre poii. es d’ejaisseur , c au P ^ » 

plante, sont f.c le à échauffer; car une tannée , longue de 

P^r,C;nX;Ïrmur. .0,. Î^éè 

les avantages , peut <ei effc chaleur que l’air , et moins de froid pendant 

„„ p.,d... l'M r» ,t~. d“,î. d... « -to-e,. .U. 

/uiL. d. 
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cinq de chaleur , périroient en peu de jours dans un air échiuffé à trente- 

quatre degrés ; que , par conséquent il faut disposer les tuyaux de faron qu’ils 
écliaulfent plus la tannée que U serre ^ qui. à moins qu’elle ne soit vas^e et fort 
dl' vée y pourroit être presque suiTisaiximent échauffée par la tannée. Ces obscrva- 
tioni peu.eit aussi s'appliquer , et peut-être servir de correctif à co qu'on a dit 
Ci'devant du niveau des tuyaux de chaleur d’apres des serres qui passent pour 
trèS'bounes. Eu les tenant plus bis , de sorte que , sers leur extrémité meme , 
leur câté inférieur fut environ /deux pieds au-dessous de la aurfaca de 1a tannée ^ 
iU communiqueroieot plus de chaleur à la couche. 

Il est bon de mettre vers le bis de la cheminée une soupape ou an diaphragme 
à clef, qu’on ferme lorsque les matières combustibles sont consommées . pour con- 
ser'-er la chaleur y en empêchant l’air froid de descendre dans le tuyau. 

Tuyam dair. Outre le tuyiu de chaleur, on voit dans quelques serres un tuyau 
qui y répand un air chaud. Ce tuyau repré.senté ( planche I f Jig, ao et et ) , a son 
ouverture sur un des cAtés extérieurs du fourneau , comme a*, A , et parcourt un 
ou plusieurs cAtés du fourneau , sous son être . dans les reins de la voAte du 
cendrier. Ensuite il monte dans le mur de derrière du fourneau, et s’y replie plu- 
sieurs fois, comme ccc . CCC. On pourroit encore lut faire parcourir plusieurs 
cAtés du dessui du fourneau dans les reins de sa voûte : anfin on le conduit dans 
la serre au-dessus «lu tuyau de chaleur , comme EF y où il a une issue ou bouche F y 
garnie d’une soupape ouvrant et fermant exactement. Mais l'épaisseur de la cou- 
verture du tuyau de chaleur, qui diminue à mesure qu’il s'élève y ne permettant 
pas de donner une grande longueur au tuyau d’air , dont la bouche seroit par 
coiisécjuent peu éloignée ifu fourneau y il vaut mieux le faire parallèle 'à celui de 
chaleur , comme fig. aa ) le prolmiger autant qu'il peut être utile pour le bien de 
la serre , et ouvrir en divers endroits des bouches pour donner de l’air à tous les 
eûtes y comme il sera expliqué dans la suite. Si on le place entre le tuyau de 
chaleur «t la tannée, elle sera à couvert du feu \ mais elle recevra moins de cha- 
leur , ft il faudra faire passer les bouches d’iir par dessus ou par-dessous le tuyau 
de chaleur. Si on le place de l’autre c6té , il est plus facile d’y ouvrir des 
bouches , et Is tannée reçoit plut de chaleur ; mats on ne peut faire aux coudes 
du tuyau de chaleur les ouvertures marquées ( planche fig. l5 } pour le net- 
toyer sans le découvrir. On marquera bîenlût la disposition 1a plus avantageuse de 
ce tuy au , et la grandeur 'de ses bouches. 

U est inutile d’observer qtie Tsir parcourant tous les replis de ce tuyau très- 
écUauffé par le feu du (bcnieau , contracte une grande chaleur $ qu’un lu^au de 
six pouces sur quatre répandant dans la serre vingt-c{Ujtre pouces d'air chaud ^ 
contribue à l’échaufî. r , et au bien d«>s plantes \ que dans une serre qui a deux 
fourneaux , deux pareilles boiichea de chaleur y donnant à chaque instant quarante* 
huit pouces d’sir, produisent nécess ârement un effet sensible sur les plantes, et 
sur la température de la serre | que ce tuyau doit être tenu bien fermé lorsqu’il 
n’y a point de feu dans le fourneau , à moins qu’il ne soit nécessaire d’introduire 
de l’air frais ; iCir quelquefois une serre étsnt trop échaudée , les feriilles des 
plantes se penchant et sc fanant , avertissent que l’air a perdu son ressort. Si crie 
arrive dans des temps très-froids ou très>huaides . on peut renouveler Pair par ce» 
tuyaux qui U tirent de la galerie fermée , et non du plein air qui pourroit être 
nuisible. 

Stores^ On reproche aux vitrages Inclinés des serres de se charger des vapeur^ 
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hiimidoi de la couche et dca plantes y et de les distiller sur les plantes à leur grand 
préjudice. Il est facile de reraedier , du moins en bonne partie , à cet siuonvé* 
nient, çii phicaot sous ces vitrages des stores qui reçoivent , lorsquMs sont al>ais« 
C/ ' ses, les gouttes qui tombent des vitres , et qui , interceptant une partie des vapeurs , 
les empochent de s^élevcr jusqu'aux vitrngos. Ils se font de toile claire ou ilr cane- 
vas , et peur ont aussi servir à préserver b s plantes des coups et de U Grande 
ardeur du soleil, et à donner de Poinhre aux boiihires et aux plantes récemment 
rempotées. Leur largeur sera ( dVnvsron quatre pieds ) égale à celle des panneaux 
vitrés, et leur longueur s'étendra au moins depuis un sentier jus«]u'à l'autre. Si le 
vitrage a une grande portée , et qu'on puisse craindre que le ressort en spiralo 
■ ii'iigisse pas sufiisamnient , on peut lui substituer un poids, comme représente la 
figtirc 23, planche I , et alors oo donne plus de diamètre à un bout du cylindre 
) , ou bien on y' adapte une roue ; et on creuse sur la circonférence une 
large cannelure , dans laquelle la corde du contrepoids puisse foire Ké révolutions 
nécessaires pour le dévcto[)pcinent du store. Pour ne point embarrasser le passage, 
et pouvoir attacher contre le mur des tablettes sur lesquelles on place des pLintcs , 
• en construisant le mur, du y fait aux distances convenables des cannelures , 

comme EEE ( Jtg. ), larges de sept ou huit pouces, et profondes d'autant, 
dans lesquelles on fuit pnssor les cordes et les contre- poids. 

S'il n'y a que des plantes basses dans la tannée , on peut les mettre à couvert 
( plus simplement ) rn attachant sur le cadre de la tannée des écbalas ou des 
iKigucttes de fer , avec des traverses un peu ceintrées , comme P ( fig. 23 ) , et 
étendre un canevas sur ces traverses. 

De pareils stores placés en dehors au-dessus du vitrlige, dont les poulies seront 
attachées sur les chevrons , ut dont les cordes p.asseront entre lo plafond et la 
Couverture de la serre dans la galerie ( 23 ) où les contrepoids monteront et 

descendront le long du mur, pourront être abaissés'dans un instant, et défendra 
le vitrage incliné de la grêle, de la neige, des grandes pluies , et le couvrir dans 
les fortes gelées. Ils seront f.tils de toile forte et serrée , imprimée avec de la coUo 
de farine de ris , pour lui conserver sa souplesse , et peinte d’une couche de cou- 
leur à Phiiile. Ils seront couverts de ls pluie par des planches minces, ou quelques 
feuilles de tôle douées sur l'extrémité des chevrons. Les bgures représentant la 
forme et la disposition de ces stores, rendent inutifo un plua grand detail. Pour la 
partie verticale du vitrage, on la courre avec des rideaux. On ne coiinoit point 
d'expédient pour préserver les plantes dans les serres basses des vapeurs qui tombent 
en gouttes d'eau des vitrages. Le meilleur est de les essuyer, ou de passer légè- 
rement des éponges un peu’ humides qui rempliront de l'eau répandue sur le 
verre. 

^ Exemples de serré. Après avoir parlé des diverses parties d'une serre , de leurs 
proportions, de leur disposition , de leur construction, et des condîHons qii'olles 
exigent, on va les rasscmblt-r en un corps, et former une serre la moins défec- 
tueuse possible. 

1. Si on avoit À construire une grande serre , on lui donneroit une des formes 
représentées pl. XI , elliptique , comme lig. t , ou trspézoïde , comme bg. 4» 
coupée par deux pans aux angles répondans au nord-est et au nord-ouest , comme 
fig. 2 , ou enfin celle fig. 3, d'un parallélogramme alongé , avec une aile en retour 
d'équerre du côté de l'est , qui défendroit la grande face vitrée des vents les plus 
froids et Us plus dominants pendant l’hiver. 

Mais 
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Mais ne proposant qu'une petite %txxtXfig* 5 } longue, en dedans oeurre ^ de trente 
pieds y large de ctue, haute de seise et demi depuis le pavé jusqu'à l'angle formé 
par le toit et le vitrage incliné, 00 lui donne la forme d'un carré long. 

Derrière son mur du nord, est une galerie large de cinq pieds. L'aire ou le < 
pavé de la serre étant élevé de quatre pieds ( ou davantage ) au dessus du sol , on 
entre dans 1 a galerie par la porte A , et on monte par l'escalier C à la serre, 

B est une croisée qui éclaire galerie. ( Si le pavé étoit de niveau avec le ter- 
rain, ou peu élexé au-deasus, B seroit la porte de U galerie ^ et A seroit une 
croisée qui éclsireroit la partie creusée pour la construction et le service du four- 
neau D , à laquelle on descendroit par l'escalief C. 

Le. fourneau a do son àtre an sommet de sa voûte quatorse pouces de hauteur; 
sa largeur est de vingt poucea , et sa profondeur de doua pieds et demi. Vil devoit 
être servi en tourbe, il aurolt trois ou trois pieds et demi de profondeur. La ca- 
l>acité du cendrier est à peu près le tiers de celle du fourneau :a, e, /, o,est un 
tuyau d'ssr qui a son ouverture en a , partourt trois cdtés du fourneau au niveau 
de son àtre ; se replie en o , et se prolonge autour des quatre côtés delà tannée jus- 
qu'en £. Il a six ponces de hauteur sur sutant de largeur. , 

\ Le tuyau de chaleur diminue de capacité depuis onze pouces de hauteur sar 
•ept de Lrgeur, en sortant du fourneau, jusqu'à sept de hauteur sur cinq de lar- 
geur en entrant dans la cheminée. Il s'élève aussi gradurllement depuîa le fourneau 
jusqu'à son extrémité , comme il a été expliqué ci devant. Depuis le fourneau jua- 
qu'à douse ou quatorze pieds , il est placé au-delà du tuyau d'air , qui a'élève 
• beaucoup moin#, et dont rinterposition éloigne asaez le tuyau de chaleur de la tan- 
née pour la préserver du feu , comme on voit en la planche 1 , fig. 6 , qui représente 
la coupe de cette serre.prise en XV. Ensuite , comme eu F , il croise pardessus^ ét 
s'approche de la tannée |>oiir lui communiquer plus de clialeur ; et continue son 
coufs au-dessus du tuyau d'air, l’un et l'autre séparé de la tannée par la largeur 
( quatre pouces ) d'une brique , commu on voit dans 1a fig. 7 , qui représente une 
coupe prise en YZ. Du tuyau d'air il sort plusieurs |>etites branches comme fig* 7, 
terminées à fleur du pavé par une bouche qui ezhale Tair chaud en divers endroits 
de la serre. L'ouverture de toutes ces bouches passes ensemble est à peu près égale 
à celle du tuyau. Ainsi, dans l’ezeniple proposé, le tuyau ay.itil sis pouces sur 
six qui donnent trente-six pouces carrés , chacune des bouches 1 , fig. 5 , pl II, 
a deux pouo'S et demi sur deux pouces et demi , ou six pouces et quart carrés 
d'ouverture; U dernière £, qui termine le tuyiu, est un peu plus grande. 

La tannée large de six pieds , et profonde de trois pie<)s et demi, s'élève de huit 
ponces au dessus du pavé, y compris le cadre de bois épais de quatre poucea qui 
la borde. £Ue est horizontale pour l'agrément de le serre , et la commod.tédu passage 
partout de plein pied. Il seroit plus avantageux^o lui donner dix ou douze poucea 
d'iclioaiaon au midi. 

Le passage ou sentier autour de la tannée est large de dix - huit poucea; mais 
aux deux bouts de la serre il reste un espace vide pour placer 1rs ) lantcs qui 
n'ont pas besoin de 1 a tannée. Au pied du vitrage, sur le mur qui s'él ve sept ou* 
huit pouces au-dessus du par^*^ 00 place un rang de pots cumenaiit les |>lantea 
qui demandent beaucoup d'air et de lumière , plutôt que beaucoup de chah ur. 

Le long du mur du nord est une plate-bande LL, large de seize pourra , bordée 
de briques posées de champ , remplie de terre, qu*on garnit de plantes grimpantes | 
sarmenteuses , et autres , qui tapissent le mur. 

ï eme ///, fi b 
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A c}»a<|uc eoüü« du tuyau dé chaleur est pratiquée une chambre ou un récipieut y 
pour faciliter U moureiaent et le coiira de la fumée. Cette ch imbre est couverte 
d%ine dalle de ptarra assise sur l'argile corroyée et de la mousse , et en>destus garnie 
d\m anneau de fer, afin de pouvoir la lever facilement pour nettoyer le tuyau 
avec un grattoir , ou un baUi de houx-frjgon , emmanché d*un gros fil de fer^ 
oj d'una lialeina , ou d'une racine d'orme , ou de quelque bois souple. 

La tuyau, de la cheraioée| large d’un pied, profond de six pouces, est garni • 
(Kufle aovpape ou d'un diaphragme à clef qui le ferme exactement, pour retenir 
U chaUur dans ke tuyau lorsqu’il n'y a plus de fumée, et empêcher l'air fioid d'y 
descendre. • 

'Le Titrage inférieur {p/. ^)* neuf pieds , non comprises les 

|ditt'fbrm''$ inlérieure et snpérieiirc, est un peu inclioé, plus pour la solidité que 
pour l'utilité de la serre. S'il étoit incliré à soissnte*douze degrés et demi , comme 
la ligne ponctuée G Il recexroit perpendiculairement le rayon du solstice d'hiver. 

Mais an décembre et janvier ^frimaire et nivAse), comme il a été observé, Is 
soleil récréant plus les plantes par sa lumière que par sa foible chaleur, il iopoite 
peu que ses rayons frappent le vitrage un peu plus ou moins obliquement. 

Le vitrage lupérieui , long'’ d'environ dix pieds, est incliné i quarante-cinq 
degrés. Comme des panne. iiix de cette longueur seroient sujets à se courber, ils 
sont divisls en deux patl’us égales, et les monlans sur lesquels ils sont posés, 
sont soutenus par une panne appuyée d'on bout sur le gros mur du pignon, à l'est, 
de l’autre bout sur le pignon de charpente, et dans le milieu sur une ferme indiquée 
p.ir des lignes pODCluécs , qui supporte aussi le milieu du faite , Fie et' consolide 
tout l'ouvrsge. 

Le toit est pareillement incliné â qnnrsnte>cinq degrés (il poiirroit l'élre moin.s\ 

La pastiv qui s'avance au- dessus du vitrage, n'a que Jiuit pieds de saillie, tfin que 
le soleil au solstice d’été frappe une partie du mur du nord , comme le marqur le 
rayon solsticial, KL. On pourroit {Jtg- 8) faire ce toit de deux ou trois pièces, 
Suiraot sa^ longueur , dont ta largeur ou saillie seroit égale i la longueur des 
)<anneaui vitrés, formées de cadres légers, fortifiés par des équem-s de fer, converlts 
«Ias deux ctMés d'une toile peinte ù trois couches, mobiles sur de fortes charnières, 
et par un lévisr ou une bascule y dont la corde passerolt au travers du toit dans 
la galerie. Psv ce moyen on pourroit élever davantage cette partie saillante, et 
dans les pma leropi et les temps de grêle et de neige, l*al>ai$scr sur le vilr.gs 
incliné qu'elle défèodroit mieux que les rideaux et les couvertures. 

IL Le phm d’une des meilleures terres chaudes et des plus économiques, c\st 
lit figure 9 de U planche II, qui représente un parallélogramme ohlong, d >iir l'*s 
<lrux angles, au aud-est et au ttid^ouest , sont abattus; et drux [>ans formé» à ces 
deux endroits , donnent* an plan l|^rizontal de U serre la figure d'un hex gone 
irrégulier, long de trente pieds Elle est précédée au couchant par un petit vesti- 
bule long de sept pieds , large de six r sur le c6té nord duquel est un escalier 
da huit laarciies par lequel on descend au fourneau , A, large de deux pieds, tt 
profond de quatre pieds et demi, non compris l'évasement de l’entrée du tuyau* 

i«e tuTiu de chaleur. G, est dans toute son étendue large de six pouc«s« 
profand Je huit. Dans la partie de la serre à l'est , des’inée k placer des plantes 
qui n'ont pas besoin de tannée, est une queue. H, ou extension de ce tuyau , 
terminée par une bouche que l'on ouvre apr!s avoir fermé la soupape de la che- _ 
minée, lorrqu’il n’y a plus de fumée. 
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Vn (uyftu d'air, D , large de quatre ponces, profond de huit, ay.int stm ouverture 
en dehors de la serre, et passant par le fond du foiuneau , parcourt presque trois 
cùcës de la tannée , placé entr'clle et le tuyau de chaleur , jusqu*en B où il se 
termine , et où le tuyau de chaleur s'apjHoche de la tannée. F, F, F, F, B, sont 
• cinq sorties branchées sur le tuyau d'air, qui répandent l'ait en autant d'endroits 
de la serre. 

Le tuyau, £, de la cheminée, lat^ de deux pieds et demi, et profmd de neuf 
pouces, est garni d'une soupape (ù environ deux pieds et demi nu dessus du pavé), 
pour donner ou interdire, suivant le besoin, le passage à l'air. f 

La tannée, G , est large de cinq pieds et demi , et profonde de Arois pieds, non 
comprise la bordure en bois qui a environ neuf pouscs de hauteur. 

Au pied du mur du nord , est une petite platc*bande , I, large ^'entiron un 
pied. Ainsi U profondeur totale de la serre est d'environ dix pieds. 

La hauteur ( />/. lo) de la serre est de dix^huit pieds. Sou vitr ge ver* 

tical a douæ pieds de hautenr et un pied d'inclinaison. Le vitr:ge snpérieur , 
long de six pieds , est incliné à plus de cinquante degrés , et s'étend à ^leu près 
sur la moitié de la largeur de U arrre. 

111. Ou proposera encore comme une bonne serre celle qui est représentée, 
pl. //, fig. 11 . Son fourneau, sa tannée , son tuyau de chaleur , son tuyau 
d'air, etc. sont construits et disposés comme ceux de U serre (/r/. //, fig^ 

6 , 7 et 8 ). Les différences de leurs dimensions ne sont pas considérables. 

Son vitrage du cété du midi s'élève jusqu'au loît , aans être partagé en vitri^ 
vertical et vitrage incliné , comme celui des serres précédentes ^ mais il est incliné 
vers le dedans de la serre d'environ deux {iieds , qui sbnt li largeur du passage 
entre la tannée et le petit mur du midi , de sorte que le haut , u , du vitrage 
étant {«erpendiculdire sur le mur, de la tannée, les vapeurs humidis qui 
s'attablent au verte ne retombent ‘que sur le sentier, et non sur la couche. 

La galerie n'est point séparée de la serre par itn mur, mais par une bonne 
et forte cloison, r/, qui a vers lu dedans do la serre la même iiKlinaison que 
le vitrage.- Ainsi cette 9erre qui ï U sutfsre du pavé est large de dix pieds et demi, 
n'a que six pieds de largeur sous toit. Cette forme d^edne tronqué rend moimln.e 
io volume d'air de la serre, et l'étendue de son toit. Sa hauieut depuis lo pavé 
jusqu'au toit, en <s , qst de dix-huit pieds. 

Le cdté entier de l'est , -la galerie du roté du nord , et le cdié de Toiiest jusqu'à 
l'aligneroçnt de U tannée, comme le marquent e e,'et la maçonnerie en demi- 
teinte , sont icrméa par un bon ranr. Le reste, du côté de l'ouest, est garni d'un 
niirnge veitiral, et sans aucune inclinaison. < • 

Serres basses» Pour cultiver l'ananas et dos pUnlos basset , on construit des 
serres qui ont péu de hauteur. Elles Sont moins diipendieiises à'consiriiirn que lv4 
serres élevéïs et lu petit volume d'air qa'elles contiennent s'échaiifh’ promptea 
uent et fnciloment de sorts que si U tannée est bien fkttO| et remamé'- à t«'mps | 
elle leur donne une chaleur presque sulEsante. Comme l'air ausvi re«s«>rré p» rdroit 
biontt>t «<ns veténrc', êt> que' d aiiténri il se charge trop des vsp«*uri humides de la 
coitche , il est iséi^^isaire d'ouvrir fréquemment les châssis vitrés, pour le renou» 
veler et l'essorer, ce qui est’ très-avantageux aux plantes. 

La serra < p/. lit ^ fig i),diuitlê vàtsge vertical fihi que trois '^pieds 'de hauteur^ 
est projire <pour des plantes basses, et même de nfoyr^nnes, pour des H» urs tant 
expliquée qii*iadigèxies,x.tudi«rSf œilltis , iautiers Voie doublesv<etisicrsY et sutrea 
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&fbrrt fruitier* nain* ^ brandies de vigne introduites de dehors, et atiacKées contre 
le mur du nord, etc. 

La terre hg. 4 » qu\in vitrage incliné , et n'a de sentier qu'entre le mur 
du nord et la tannée ^ qui de ce c6té est élevée d'un pied et demi ou deua pieds 
au dessus du pavé. Comme il est difficile d'atteindre aux plantes du devint de la 
tsnnée ^ qui a six pieds de largeur , on est obligé de les soigner par dehors, pour** 
quoi ou fuir une large retraite su mur du midi^ ou bien une banquette sur laqucUo 
«19 monte pour leur donner les fixons nécessaires. Les panneaux vitrés ayant au 
moins dix pieds de longueur f seroient trop pessnts et sujets Ji se courber et à se 
dëjeter, s'ils n'étoient p.irtagës en deux , dont l'inférieur glisse sous l'autre dans 
une coulisse ÿ comme il a été dit ci-devant y ou a'élève et s'abaisse par le moyen 
d'une charnière I comme en R , ou comme dans la figure 2 qui représente un pareil 
panneau divisé en deux, dont les deux traverses taillées en talus op[tosé^ se recouvrent 
ai pc'iivcnt s'élever et s'abnisser par le moyen d'une charnière [Jfg’ i4> 
attachée sur l'une et sur l'autre, et sur le montant. Ces panneaux brisés peuvent 
aussi être emjiloyés p»ur les châssis qui excèdent quatre pieds ou quatre pieds at 
demi dn largeur. Les serres de celte construction , quoiqu'incomoiodes pour le 
service, sont asses commîmes, parce qu'elles sont fort Umnes pour les plauUs 
basses et faciles à échauffer. 

On a dessiné ix, pi- III) y la serre basse qui a paru la plus avantageuse 

«t la plus commode pour le service Elle en a dedans neuf pieds et demi de lar- 
géiir , dont trois et demi sont occupés par une tannée dans le fond de U sorre ; 
quatre le sont par une autre tannée, sur le devant. Ces deux tunnérssont séparées 
par un senüer large du deux pieds. L'inclinaison du vitrage est de trente degré* 
(elle n'ust qw de dix-huit ou vingt dans beaucoup de su/es basses et de châssis). 
On châssis pratiqué contre le mur du midi , comme un supplément ou extension 
de acUe serre , reçoit du tuyau, 1 , la même chaleur que la tannée do devant. Cette 
•erre ayant trenle-six pieds de longueur , le tuy.ai de chaleur en parcourt trois c6tés, 
de I en L. Si elle u'avoit que vingt-cinq pieds, on pourrait le replier sur l'autre 
«blé de la tannée du devant, «n K, et ensuite dans le mtir du nord, en L, pour 
ne rien perdre de la chaleqg qu'il peut donner. Ces trois tannées de la serre et du 
châssis, pouvant avoir chacune un dilléreot degré de chaleur, sont convenables aux 
aaanas des trois igrs. ' 

Serre sans taahée» Dans Une serre occupée par les plantes de la sone torride , 
la chaleur doit aVlever au-dessus de o de quinze degrés au moins , jusqu'à trente- 
trois degréaau plus y mais une serre destinée uniquement pour les plantes des climats 
compris entre le vingt-troisième et le trente-sixième degré de latitude , n'a pas besoin 
d'une au'si grande chaleur. 1^ douze à vingt degrés sont suffisaos pour entretenir 
la végétation da- ces piaules, et de celles des pays moins chauds situés entre la 
treiilu-sixiènie et le quarante -troisième degré qui fleurissent â la fin da l'auionuia 
au pendant l'hiier p les autrea< plantea de ces dar/iicrs pays n'oist besoin que dn 
l'orangerie. 1 * U)a ^ >•••• • f 

On ne fait point de couche ou laiinée dans cette serre , mais seulement un tuyso 
de chaleur ( et un d'air , si l'on veut ) qui en parcourt trois c6tés , soit sous le pavé , 
cl le moins enfoncé au-dc'&sous qu'il est possible , comme le marque la figure 6^ 
pl. 111 , soit dans les murs^Coiaine figure ùy et F, figure 5; cettè deiniére dispo- 
aitioii est la, plus a\aiitageusô ; lu. p&rce que W tuyau donne plus de cbuleur ; n'*. parce 
qu'ctaiii moins horixooial > il auire jaieux U fumé« du .fourneau parce que 
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pouvant ÿ comme Pindique 1.1 ligure 6 , nVtre éloigné du parement extérieur du mur 
du midi que de quatre pouce», il écliaiiffe fstieux un chàsais, ai Pou veut en appliquer 
un contre ce mur , que ne feroit lé tuyau d*une serre à tannée , qui en seroil éloigna 
de deux pieds au moins. Si U serre n'avoit que vingt ou vingt^cinq pieds de longueur, 
on pourroit replier le tuyau dans le mur du nord , comme en G , pour profiter do 
toute sa cli»Ieur. 

Cette serre , comme on Pa observé ci-devant , peut a|pir plus de Urgeur , plut 
de toit, et par conséquent moins de vitrage incliné qiPune serre pour les plantea 
de la zone toryde ; parce que la plupart des plantes en sont transportées ea plein 
air avant que le soleil aoit élevé à &oixaote-4eux degrés. 

Dans une partie de la serre, on dispose des planches en gr.idin incliné k environ 
(jHiarante-ciuq degrés, sur lesquelles on place les plantes bfiss^.s qui végètent pendant 
Phiver ; les plus hautes se rangent dans Pautre partie de U serre graduellement 
suivant leur hauteur , les moins hautes sur le devant. Celles qui sont dans l*inaction 
pendant Phiver se placent sous le gradin et sur des tablettes attachées contre le 
mur du nord ; on donne aux tablettes du gradin un pied de Isrgeur^ pour y placer 
deux rangs de pots de six ponces , ou un rang de grands pots et quelques petits 
dans le vide que les grands bussent sur le l>ord des tablettes. 

Mais si les plantes ne sont pas assez nombreuses pour que la place sous le gradin 
leur soit nécessaire , on peut lambrisser le dessous du gradin , en fermer les extré- 
mités psr des cloisons ; et alors le tuyau de cltalenr ne s'étendra dans le mur du 
nord que jusqu'à la cloison du gradin, et jK>urra »o replier. Ce retranchement dinii- 
Diiant beaucoup le volume d’air de la serre, elle sera plus facile à échauffer, et il 
pourra servir à ramasser les graines et les outils ; ou , s*i] y n une serre pour les 
plantes de la zone torride jointe à cellc-ci , il poiirxa contenir le lit d'im jardinier ^ 
qui sera à portée de veiller sur les fourneaux de» deux serres pendant les miita 
d'hiver. 11 ne faut pas cependant trop resserrer l'espncc compris entre le gradin et le 
vitrage ; car si la masse d'air est ^'autant plus facile à échauffer qu'elle est plus 
étroite, aussi est-elle d'autant plus facile & être pénétrée par la gelée. 

Si au bas du vitrage du midi on construit un chà.»sis , dans lequel on ne veuille 
faire la couche que de fumier , au lieu de fermer d'un mur sur le devant de ce 
châssis , on peut j faire de petits piliers de bois , do pierre de taille, ou de maçon- 
nerie , comme PP figure 3 , pl. III , distans de cinq ou six pieds l'un de l'autre ^ 
et mettre en ded.ins quelques pUmlies minces au-dessus du fumier , pour retenir le 
terreau ; par ce moyen , on appliquera ders réchauds contre 1a couche , lorsqu'ils 
seront nécessaires. 

Du reste, cette serre ne se trouve point chez l'amnteur modéré dans »a passion 
pour les plantes étrangères ; il place les plantes de U zoiie torride dans la tannée et 
1a partie la plus chaude de 1a serre , et le» autres dans la partie U moins chaude 
ou^bieo il divise sa serre par une cloison vitrée en deux parties échautfées par les 
mêmes fourneaux , dont l'une a une Cannée, et l'autre n'en a point. 

Les triple» serres communiquant l'une avec l'.iiitre , *dan» lesquelles radroiration 
est suspendue entre la grandeur et la décoration du batiment , et les nombreuses 
collection» de plantes de tous les climats , depuis 1a ligne jusqu'au quarante-troi- 
sième degré de la latitude , ne conviennent qu'aux amatvurs opulens. 

CàJssis, Les châssis peuvent être regardés comme de petites serres très-basses , 
qui servent non • seulement à faire jouir de plusieurs plantes indigènes avant 
leur saison ^ mais à élever et cultiver les plantes basses «xotîquea , dont quelque»- 
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unrs plaisent et y réussissent mic^ix ijtie «Uns les serres, où Tair n*est pas atssi 
sonrint renouvelé. Ms sont aus»i très*ri|rorAblos A li germination des semences et 
À IVnracioement des boutures ; une couche et un «ilrage composent tout lechAssis^ 

Tun et l'autre peut être fait et «iispobé diversement. 

Les couches les plus communes se fjnt avec du ramier récemment tiré de Pécurie, 
ou mieux avec du fumier remue plusirur^t fois , mélé de matières propret à absorber 
sa trop grande humiditt^ comme feuilhs d'arbres, bruyère hachée | vit ut tan, etc. 
arran^,ü par lits , bien dressé y prrssé et fijulé avec la fourche , ou même avec les 
pir.ls , principalement sur les bord». On leur donne quatre pieds de largeur , et 
l'i loiigneur du chAssis vitré ; elles dirent avoir de dix-huit pouces à trois pieds de 
hauteur sur le devant, suivant lisaisvn, et dix ou doua:; pouces de* plus sur le 
derrière, de sorte quVKet soient înclinéts au midi jet être élevées sur le terrain, 
s'il est liumide J ou sM est sec, elles peuvent être faites dans une tranchée de 
deux pieds de proftmdtur, et de se[.t pieds de largeur. La couche étant dressée, 
on la rouvre d'environ deux pouces de terre ou de terreau ( il vaudroit mieux la 
gopier dû dcifttpoucrs de foinirr do vache très*gras ) , et on la couvre avec les 
châssis vitrés. (Cetto pratique est ordinsirerornt fort préjudiciable au vitrage ; car 
les prrmi-.'res vapeurs qui s'élèvent de la combe étant très-grossières et méphi- 
iIm^Iiks , s'attachent au verre, lo plombant et lui ôtent si transjutrence; il sulBroit 
d«r U couvrir de paiil. ssoiis , pour 1a préserver des pluies ). Lorsqu'elle a jeté son 
^1 tiJ feu , et que lamniti plongée drd.vns peut en sup|H>rter U chi^ur, on la garnit * 
d'une épaisseur convenable de terre ou de terreau , s.jîvant l'iisoge auquel elle est 
ih. itinéû, et on applique fortement ces malières contre la caisse du châssis eu dedans, 
slut que l'uir ne puisse pénétrer. 

Cû châssis {P/, 9 ), csisse sans fond, large do trois pieds, 

lottgne à volonté, ordinairement do dooxo pietTs , haute de huit â dix pouces par 
devant , et de dix-huit à vingt par derrière, faite de fortrt pUnrhes assc*mblées 
dans h s angles à queue d'arondc* avec dis équerres de fer. Sur ses bords supérieurs , 
dis traverses larges de trots à quatre pouces, creusées sur le milieu de leur faco 
suivant leur longueur d'une caiiiiplure pour récoulemenl des plui«^s , son! placées â 
queue d'aronde H bien clouées à trois pieds de distance l'une de l'autre. Oil pose 
en recoutrement stir ces traverses dus panneaux fortnés d'un ca«lre solide et bien 
assemblé , large do trois pouces , sur un et demi d'épaisseur , et de deux petits boia 
d'uft et demi ou deux pouces sur clvaque face : queh|ues p<'tites tringles de fer > 
clûuéûs en dessous leur tiennent lieu de traverses et les em]mch**nt de se tourmenter. 

Les bords du c.idrc et des petits bois sont creusés d'une feuillure peu |»rofonde , 
dans laqiielle 6n pos»* 1rs carreaux de verre imbriqués ou en recouvrement par 
leur côté inférieur et garnis de bon mastic. Au mtlieii des traverses d'eu haut et 
d'rn bas des p.mneaux , or\ met un bouton ou une main de fer pour les soulever 
et les baisser au besoin. Ils sont arrêtés par de petites [»altui de fer clouées su^le 
côté de devant de la caisae, ou par une tringle de b«is attjchée sout leur traverse 
inférieure, qui les ciÉpèvhe Je glisser. 

Par le talus de la couche , rt l'inégalité de hauteur des côtés de la caiq^ , le 
vitrage se trouve inclihé au midi , et reçoit moins obliquement les rayons du soleil. 

Comme il y a peu de distance entra le vitrage et U terre qui couvre la couche, 

Pair enfermé dans ect étroit espahe a'échaun'e beaucoup , tant par le fumier que par le 
ativil , et les plantes s'éliolerôient et foadroii nt peu de temps, si l'on ne sou- 
luvo.t tous les jours un peu les panneaux pour dissiper les vapeurs liumiJet, rendre 
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du ressort i l'air, et fortifier 1rs plantes \ mais lors<|ue Pair fxtérieiir est tnV froid, 
il faut jeter sur Pouverture un paillasson ou une toile pour défendre les pUntes de 
son impression directe et immédiate. Perlant toutes les nuits , jusqu'en mai ( floréal ), 
il est nécessaire ou au moins prudent de couvrir les vitr.igcs avec des paillassons , 
qu'on double dans les temps rigoureux. On donne assez fréquemment de légers 
arrosemeiis d’eau un peti dégourdie. 

LorSf^ue les plantes prenant des arcroissemens s'approchent du vitrage , il faut 
l'élever en mettant sous la càisse des hausses de paille ou d'autre matière; car 
le verre étant un corps compact , il conçoit assez de chaleur pour brAier les 
parties des plantes qui scroient contiguës ou très>peu éloignées. C'est le moindre 
> inconvénient de Pusage de ce châssis le plus commun, et le plus employé par 1rs 
iai'diniers. Sa caisse qui n'est presque jamais portée également , parce que la couche 
est moins solide, ou s'affaisse plus dans un eiidioit que dans l'autre, sr tour- 
mente, et se dégingandé, et les panneaux fermant mal donnant entrée au fcc^d.— 
Cette caisse étant toujours dans une chaleur humide se dégrade et pourrit en pru 
de temps, quelque soin qu'on ait de In peindre, et de l'enduire d'un des vernis 
^ cl-après ( 1 ). On *a trouvé un remède facile à ce» inconvéniens- 

Au lieu de caisse, ils font un cadre avec de forts madriers larges de cinq ou 
aix pouces, épais de trois pouces, sur lequel iis entenonnent* les traverses. Ils le 
posent sur de petits poteaux enfoncés en terre, bien alignés et nivelés (/>/. //f, 

fg. 8); ceux de devant hauts de trois piids (ou de la hauteur que doit avoir la 

couche), Ceux de derrière plus hauts d’environ deux pied), di^taus les uns «îes 
autres de quatre h six pieds. Pur cet expédient , le Cudre étant partout aouteini 
également wet solidement , les panneaux so ferment exarirment. Si les |l«Rfo 
a'élévent , la couche s'affaissant les éloigne des viirnges; et le cadre ne touchant 
point à la couche, ni même à la terre dont elle est couvert», peut résister fort 
long - temps aux injures du temps. La terre est retrniie ]>ar qu^'lquts mau- aives 
ÿanches appliquées en dedans contre les poteaux et joignant exactement le cadre.' 
S'il se trouve quelques petits passages par lesquels l'air pourroit s'insinue/ , im 
peu de mousse les bouche exacleniei.t. 

Lorsque la couche a perdu le degré de chaleur nécessaire anx plante5 , on 

applique tout autour , et un peu plus haut que la couche , une épaisseur d'un 


Mettre ter le feu èe Ih'ule de Hn âttn un rai^au de cuivre. Lersqu'ctle cemmerKO i MbinlIIr 
et k fnOBtvr , la retirer, et reperdre deiio» pmcée k pificde, tn u.ipou^snt, de ta coupe-rase bivntiis 
pulvéri»da, jusqu'à ce quelle «tse de pétiller i U hUseï refroidir; séparer l'buite Hspidc et ûcc;.ti>e du 
depât de parties grosùèrtt qui s’est prCiipit^ au fond, e»qui pourra servir à, broyer de grosses co.iivurs* 
Prendre quatre liirret de Hiulle (taire, et deux livres de poia-résint; faire bo.iülirà petit feu , rctT.a..nt 
toujours avec une spatule; ajouter peu i peu deux fivres tfocrc ou r.ieux de brique pulvérisée et passée 
au tamis ds soie ; (orttnuer à faire botâ'iir et i remuer , pour bien mêler et ine ^rporor te tviu; Donner 
au grand isleil une cotirhe de cette iiMXtian è toutes les f<iee> exposées à l'air des bois des serres et 
des cbâ sis. Lorsqu'elle seca sèche, donner dtux couches de peintvte de blanc de céru:? broyé a l'huile. 
Si ce vernis s'etendoit dirâcilement , tnèire étant chaud, on y ajouteruit un peu c'csscncc de tciclerthine 
pour le rendre coulant* 

Les uns mclent et incorporent à pett. feu quatre livres de pnix-résine , dix livres d'huile grasse, et 
une o;i deux livres de cendres neuves tamisées; et Us broyent les couleurs avec ce verijis , et les 
eppUipsem au grand soleil. 

D'autres incorporena Wnaement et k tr^s-peôt Lu, une ebopini dluilo Ce Un, six livres de po'x- 
réiiue , et une liqueur de brique pulvérise ; ils appliquent cette compotîtion toute cluude sur le bv-:s 
par uo grand soleil ; et lorsqu’eUc es: sèche et endurcie , ils peigner: k l'huüe p ar-dessui. 
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pi«d tt flenii ou deui pied» de fumier neuf dretté , foulé , et peigné comme celui 
de U couche, lit lor»<|ue cc récluiud ne soutient plus asscr 1» chaleur , on en 
fait un autre, ou on le remanie en mêlant avec un tiers ou une moitir de fumier 
neuf, et le rétablissant sur le champ. Les soins et les f çons que ilemandent ces 
couches sont expliqués en plusieurs endroits de cet ouvrage. 

Mais ce chà>sis , dont le vitrage est peu distant de la couche, ne convient 
que poia- dts plantes basses , cl ]H>ur les semis et première éJucutioii des jeunes 
élèves. On ne laisse pas cependant d‘y cultiver Pananas et des plsntea de sa gran- 
deur, en pbç<nt le vitrage à une hauteur convenable sur les planches (]uî retiennent 
le tau, ou qui renferment toute la couche, si elle n'e4 pas enterrée de dix-huit 
pouces ou deux pieds, comme elle le peut être dans b s terrains secs. 

Connue beaucoup de plantes exotiques réiississent susvi-bien sous ch&sais (quel- « 
ques unes mu'tix ) que dans une serre cliaude , on (>eut en faire dont le vitrage ait 
une. hauteur et une forme favorables et propres pour ces plantes. D*sbord on peut 
faire la partie inférieure du vitrage verticale ou peu inclinée , et la partie aupé- 
rieure convexe, ou mieux à plein cintre, ou à cintre surmonté , comme hg. 3, 
pl. III. Des montans courbés |ont entenonnés solidement à trois pieds de distança 
l\in (le Pautru dans un cadre, et dans un f Ite. Le cèté du nord est divisé en 
deux partit s îtiégnles : la partie supérieure, qui est de beaucoup moindre que 
Pautic , est fermée par de petits panneaux vitrés oiwrant de haut en bas, pour 
procurer de Pair et quelquefois de petites pluies douces aux plantes, auxquelles 
elles poiirroient être ^utiles : la psrtie inférieure est exactement fermée par des 
panneaux de bois ouvrant de bas en haut , pour donner hetucoiip d'air dans le 
besoin, et les soins nécrsiaires aux plantes. Le cAté antérieur est fermé de pan- 
neaux vitrés , qui peuvent être serrés sur le faite , et s'ouvrir de bas en haut, 
ou seulement posé^ dans les feuillures des montans en recouvrement ; et si le 
châssis n's pas une grande largeur, et que tout le service sc puisse faire psr les 
volets de bois , de sorte qu'il toit rarement nécessaire d*ourrir ces panneaux vitiés, 
on pourra pratiquer un petit vagisiaa dant le haut et un dans le bas de chacun/ 
pour donner de Pair du cùté du midi, lorsqu'on ne peut pas en donner par le 
cAté du nord. Il n'est pas néc«5Sairc d'observer que Je verre n'élsnt pas flexible, 
les carreaux ne peuvent pas avoir beaucoup de longueur dans la partie cintrée des 
pamivaux , et qu'ils formeront plutôt une portion de polygone qu'une portion «de 
cercle. 

S^K>nderoeut, on peut (plus facilement pour la cooitructton et pour Pusage ^ 
et peut-être aussi avantageusement pour les plantes ) donner à un châssis ( JW* «' » 
pl. III) la forme d'un triangle équilatéral H AC. Des montans inclinés sont atta- 
chés solidement sur le cadre et sur l9 faite comme ceux du fhâssis précédent, et 
à la même distance, pour recevoir du c6té du midi des panneaux vitrés; et du 
cèté opposé de petits panneaux vitrés dans la partie supérieure, et des volets de 
bois dans la partie inférieure. On fait aussi quelques vagislas dans les panneaux 
vitrés. Les bo*its de ces deux châssis sont fermés psr de petits bois garnis de 
carresux de verre. 

Un Viaogle rcctangio comme EDF pourroit être préférable, parce que ses 
cAtës auroient Piiiclioaison à quarante-cinq degrés, la plus avantageuse dans notre 
ilimat. Mais il n'aiiroit pour hauteur que la moitié de sa base ou hypoténuse. £n 
piolongrant le cAté £F, et formant un triingle scalène , 00 donnera de U hauteur 
au cliâssis ; le côté vitré F # conservera sou inclinaison à quarante-cinq degrés ; 

la 
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le c<5té De n'aura aucun vitrage, et aéra fermf^ par des panneaux de bois dt 
toute sa hauteur ; ce qui rendra plus facile la construction et le service du châssis* 
Ce cdté n’a besoin d'aucun vitrage, même dans sa partie supérieure; parce que | 

étant peu incliné, il ne privera point les plantes de la lumière perpendiculaire. 

• 

Sous ces châssis , les plantes ont un plus grand volume d'air* Moyennant les 
panneaux en hois par lesquels on peut donner beaucoup d'air , et la plupart de» 
façons aux plantes, on ne fatigue point les panneaux vitrés, parce qu'il est rare- 
ment nécessaire de les ouvrir. 

On trouve dans l'ouvrage de Miller la figure et la df-scription de deux châ«sîs 
de même forme que les deux précédent , et d'une construction peu dispendieuse* 
lu sont composés d'uu cadre solide de longueur et de largeur à volonté , sur le 
côté intérieur duquel sont cloués é un pied de distonce Tun de Tautre des demi- 
cerce.tux , ou drs courbes légêi'es formant un demi- cercle, et contenues par une 
tringle de la longueur du châssis, clouée^ ou attachée avec une maille de fil de 
lai'on, par*d»ssoiia chacune d’clUs, au sommet du cintre : ou (pour le châssis 
triangulaire) des lattes, ou des mouians légers cloués sur une tringle au sommet 
du triangle* Plusieurs rangs de ficelle sont bien tendus sur lef lattes, ou sur les 
courbes, et font une révolution autour de chacune. Le tout étant bien peint, on 
y colle du papier, et lorsque la colle est sèche, on le frolle d'huile d'olive, ou 
d'autre huile claire et tans couleur, svec un pinceau ou une brosse très-douce; 
et on ne place les châssis sur les comhes que lorsque l'huile a bien pénétré le 
papier, de peur qu'elle ne soit emportée par la pluie, s'il en survient. Ce savant 
cultivateur assure qu'on ne peut parfaitement réussir dans la culture des melons 
sans cca châssis. Plusieurs des meilleurs jardiniers sc trouvent mieux du papier 
huilé que du verre pour quelques plantes, pour les semis, les boutures, et les 
plantes récemment, changées de pots. 

On vant^ eomme bien supérieur à tous les autres un châssia représenté fig. lo, 
pl. III ; il est de longueur à volonté , large de quatre pieds , haut de «letix pieds 
et demi. Le côté antérieur A B est un quart de cercle , et la partie A C e?t une 
portion du même cercle , qui forme un plein cintre. La partie inférieure C D du 
oôté du nord n'est point cintrée, mais droite et verticale. Elle est remplie p>r 
de forts pinneaux de bois longs de deux pieds et demi, hants d'environ vingt 
ponces , qui ( de deux Tun ) roulent sur des fiches ou pentiires , et a'nuvrent tant 
pour donner beaucoup d'air, lorsqu'il est nécessaire, que pour soigner les plantes. 
l*a<petite partie aiipérieure est garnie de carreaux de verre, dont U pltipart aont 
des vagtsUs qui s'ouvrent au besoin. Les deux extréiiiités du châvsts sont fermées 
par un panneau vitré , dont quelques carreaux sont montés en vagislas , pour donner 
de l'air, lorsqu'on ne peut en donner p«r le dev ni ni par le derrière, ou lors- 
qu’un courant d'air est nécessaire. Le côté antérieur est garni de panneaux vitrés, 
larges de deux pieds et demi , ferrés sur le f.dic ou somm* t du cintre avec des 
fiches ou charnières à clef, et s'ouvrant de bas en baut comme BE; on peut 
les enlever pour renouveler ou pour remanier la couche. Ils sont faits de cinq 
montanv courbés, et de quatre traverses asseiiihlérs et entonnées dans les mon» 
tans. Tout ces bois ont quatre pouces sur chaque face; les encoignures et les 
assemblages sont fortifiés p r des équerres et des bandes de fer. Les autres pièces 
de bois de ce châssis sont de force et de grosseur proportionnées aux panneaux, 
il doit être à la vérité très-solide, mais très-pesant et difficile à placer et â dépla* 
Tome lll* C c 
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C T ; dVill-, nir£ dcs'^bois au»!)! «)>ats duivoiit ddrober beaucoup de lumière et de 

sol.ol. 

La courbe est faîte d’un lit de fumier de rliexal, d’un pied d’épaisseur; oii 
d’ijn pied de tan, &i le terrain est liiiniide (dt^s feuilles d’arbres sècLes ou de la 
bru)ure poiirroient être substituées an tan); ensuite d’un lit de fumier de rarbe 
épais de six pourcs, couveit de six j»ouc« s de fumier de iiiauton et d’un pouc» 
de paillettes de blé (du tan soroit étpiitalent à ces paillettes , rjni ne servent cjn’à 
absurber de l’immtdité )» Toutes ces matières étant dressées et étendues bien égtlc- 
XpejK, oti b's Ibule en marclu rit pcsaimnrnt et à plusieurs reprises de bout en bout. 
On rocoiomence à la ebarger de paieils lits d<f fumier de cheval, de vache, do- 
mouton, de pailb'ttes, et eiifîn d’un lit de fumier de cheval. Sur une pareille couche 
lon^pie de vingt pieds et large de ipiutie , un crible doii/.e sceaux on arrosoirs d’eau ^ 
et huit jours après , on la loule et on la marche de nouveau. £:i(1q on l.i couvre 
d*un jiied de lan , si elle est destinée pour des unanas et plantes délicates , ou 
de terre composée et convenable aux plantes (|ii*on se pr<)pose d’y cultiver, 

Cfllo couche est renfermée dans une caisse de moine hauteur, do même Ion* 
gu€ur«ct de même largeur tjue le chAssis ({iii se pose dessiie, et qui y est retenu 
par des tourniqticts de lcr. Lilc est faite de forts madriers de chêne éjaîs de deux 
poiires au moins, retenus par pluBieiirs barres à queue placées à quatre pieds de 
disl. nce l'une de l’autre, par des barres ou bandes do fer d’un pouce carré, et 
par une bordure en dedans , de 1er, d’un pouce sur six lignes. Celle caisse est posée- 
exactement de niveau sur un petit mur ou une assise do pierre de taille qui no 
s’élève point au>d<‘ssiis du terrai». 

Lorsque la couche , qu’on assure conserver une bonne chaleur pendant six 
semaints, a besoin d’un réchaud, oit le fait de dix*liuit pouces d’épaisseur , et do 
toute U hauteur de la caisse ( deux pieds et demi); et on le compose comme la. 
couche , de plusiciira lits alternatifs de fumier de cheval , et de fumier de vacho 
avec du la paillette de blé; on n’y emploie point de fumier de mouton; mais on 
gopte ou colle chaque ht de fumier avec de U Ixiuie ou du futnii-r de vache très-^ 
gras, déUyé en consistance de bouc et facile à étendre avec la truelle ou la bêche. 
H est certain que les plantes sont plus à leur aise sous des châssis bombés ou trian- 
gulaires, et que , quelle que soit l’élévation du soleil , une partie du vitrage bombé 
est frappée din-Cteoient de ses rayons : au lieu que les châssis plaU étant peu ioclioéa 
au midi, ne reçoivent dans l'hiver que dis rayons obliques, et que dans len 
autres saisons ils en reçoivent do trop directs, et souvent de meurtriers pour^ea 
plantes. ' 

On fait encore des cliAssis ( ya/. ITl yf\g. i3) dont la cou* he large ordinairement do 
cinq pieds, et longue à volonté, est renfermée dans des murs , dont la majeure parlio 
( un pied demi et ou deux pieds) peut être enterrée, si le terrain est sec. Le mur du 
devant est haut de trois pieds, est celui de dcrri'.re d’environ cinq pieds el 
drmi. Ils sont bordés d*un cadre ou d’une plate forme dans laquelle sont eiitenonnéa 
des montans larges de trois ou quatre pouces , et épais de deux ou deux pouces et demi ^ 
sur icsqutls les panneaux vitrés $c posent en recouvrement. Comme la longueur et lo 
poids de ct-s panneaux les rendent difficiles à ouvrir et à fermer, on |>eut les faire en deux 
]»arties , comme il y en a un représenté dans 1a figure, et comme on l’a ex[diqué ci- 
duvAiit. Les traverses , fciiillées ou taillées en chan frein , s’appliquent exactement 
f^uie sur l’autre^ Cl sont ferrées debehes comme fig. 14 ., attachées sur ces travcissa. 
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«t sur les montans; de sorte Qu’on peut ouvrir une parCio seulement, ou les deut 
parties du panneau. ^ '* 

Si au lieu de trots pieds de profondeur, on en donne c|tiatrc, on pourra mettre 
soüs la couche un pied de fasciiirs j ou de bruyère , ou de feuilles sèches , ou 
d*autres matières capables de chaleur et propres à absorber rhumiditèdela coucho* 

Les murs doivent être construits de brique ou de moilon dnr^ d*uue épaisseur 
capable de résister au froid. F.t si ce rliâssis est destiné pour dos ananas et des 
plantes délicates y il sera prudent de faire à une «les extrémités un petit fourneau^ 
et de pratiquer un tuyau de chaleur dans les niurs^ afin que si la chaleur de la 
coDche vient à tomber dans un temps trop rude pour ouvrir le vitrage et remanier 
le tan , on puisse y suppléer par la chaleur du feu y en attendaut le temps 
favorable. 

Au lieu de tuyau cbnstniit en brique dans les murs^ on fait faire en dedans 
des murs une retraite de trois ou quatre pouces , qui s'élève graduellement, et sur 
cette retraite on pose des tuyaux de grais rrleiius avec des crochets de fer. Les 
emboitures sont garnies d'étotfpcs et d'.trgile corroyée. Très-peu de feu suOit pour 
pénétrer de chaleur ces tuyaux qui ont peu d'épaisseur; et comme ils sont décou- 
verts de tous côtés p ils donnent de la chaleur par toute leur surface qui est d*un 
pied au moins , supposant leur capacité ou ouverture de qimtrc pouces : au lieu qu'un 
tuyau de briquet pratiqué dans les raiirs ne prcscutoroit à la couche qu'itii de S' s 
cotés, qui n'auruit que six ou sept pouces de hauteur. Mais les huit ou dix pieds 
les plus voisins du fourneau sont en tuynu de briques ; parce que des tuy aux de grjis 
pourroient ne pas résister à la grande chaleur. 

Enfin on construit des châssis comme celui qui est représenté' pl. III > fig. , 
dont la coupe verticale est représenté fig. y propres tant pour les plantes exuti<pies y 
que pour les indigènes. A est une fosse de longueur à volonté, pour une couche 
de fumier , ou une tannée, suivant les plantes qu*on y veut cultiver; large do six 
pieds, profonde de trois et demi; fermée de murs d'une épaisseur à volonté ( douze 
à quinze pouces) dans leur partie inférieure, faits de moilou ou autres bons ni.ilé- 
riaux , de quatre ou liuit pouces ( longueur ou largeur de la brique) dans les deux 
OU trois pieds de leur partie supérieure, qui sera faite de briqaes. Le n.ur dq 
derrière sera plus éltivé que celui de devant d'un [ùcd et demi ou deux pieds , 
suivant qu'on voudra dom*»?r.au vitrage plus ou moins d'inclinaison. Celle fosse sera 
bordée d'un bon cadre de bois, tant pour conserver la maçonnerie , que pour rccevttîr 
les panneaux vitréa, quiscroot posés sur des traverses distantes l'une de r..utre d'en- 
viron quatre pieds , et assemblées dans lu cadre à queue d'aronde. Si le sol est 
humide, celle fosse sera élevée au-dessus; s'il est scc, elle sera plus commodé- 
ment pour le service partie enterrée, partie hors de terre, comme pl.lll, fig- 7* 

Autour de celte fosse est un espace D, fig. i 5 et fig 7, large de deux pieds, profoncl 
de deux pieds ou deux pieds et demi, et même trois pieds du côté du nord^ fermé 
d'un mur de moilon CdVpaisseiir à volonté , élevé à la même hauteur que le rmir 
parallèle de la tannée. Lorsque la chaleur de la couche tombe, on fait dans ret 
espace' un réchaud de bon fumier neuf foulé et niarebé, élevé au niveau des murs. 
£l)«n^ ainsi renfermé, il conserve et cororounicpie plus long-temps do la chaleur à la 
couche, qu'un réchaud découvert. , 

Il est bon de donner un peu de pente à la superficie des réchauds, et à l'aire 
fUr laquelle ils sont établis , et do faire ou niveau de cette pire dans le mur extérieur 
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I ^ucique6 pa«sagei^ comme £,pL III, fig. ;5, pour Técoulement des pluies qui| it elles 

étoient retenues , morfondroient les récltauJs , et pouroieni pénétrer dâns U courbe, 
Kcntn^c des plantes» L’ohjt t des serres chaudes étant de suppléer par une chalenr 
artificielle au défaut de chaleur naturelle de notre atmosphère, et de préserver de ses in* 

tenpéries les plantes des pays plus chauds , on doit y transporter les plantes , aussitôt 

I quVUesne trouvent plus dans notre climat , pendant les nuits ^ un 4<*gréde chaleur ou de 

j température égal à celui dont elles jouiraient dans le leur , pendant les nuits les moins 

I chaudes. Lia laisser en plein air au-delà de ce terme, pour lea accoutumer et Us 

endurcir au froid, c’est par un traitement absurde prétendre les fortifier en altérant 
^ leurs forces, et les rendre saines et vigoureuses* par la langueur et l’infirmité. 

Nos serres chaudes renferment des plantes i**. de la zone torride ou desclimati 
compris entre les deux tropiques. De ces plantes, les unes ne pouvant supporter le 
! plein air de notre climnt pendant les nuits même les plus chaudes de nos étés ordi- 

I naires , ou les tient constamment dans la serre. Les autres moins délicates peuvent 

1 respirer le grand air, et recevoir Icsrosécs dans une exposition chaudeel bien abritée 

pendant environ deux mois et demi, jusqu’au temps où le thermomètre ne mon^e 
plus pcndant'la nuit qu’à qui nxr degrés su-dr asus de c’est-à-dire , au p1usb.is degré de 
chaleur de leur patrie; ce qui arrive année commune dans le climat de Paris an 
commencement de sepiembrc ( à la mi*fruttidor). On pourvoit différer jusqu’au» nuits 
^ de treize degrés, qui ne sont pas nuisibles à ces plantes. Ma s sous un cifl aussi 

inconstant que le nAlre , dont la température varie quelquefois de plusieurs degrés 
en un très-court espice de temps, il est plus prudent de prévenir que d’attendre la 
terme exirc-ne. Quehpies jours de plus de liberté importent peu au bien de cea 
^ plantes condamnées à près de dix mois de prison chaque année, et ils peuvent leur 

devenir pernicieux. 

a®. Des plantes origin.sires des pays situés entre les tropiques et le trente-sixième 
degré de latitude. La moindre chaleur de ces climats étant de dix degrés , elle doivent 
être remises d.ins la serre, lorsque le thermomètre ne monte plus au-dessus de ce 
^ d>'gré pendant les nuits ; ce qui arrive ordinairement vers 1a mi-septembre ( à la 

fin de fructidor). Mais il est prudent de prévenir cette époque pour les plantes ori* 
ginaires des contrés les plus voisines des tropiques, et de les mettre à couvert dès 
que le thermomètre descend à douze degrés au-dessus de o. 

S*. Quelques plantes dos climats compris entre le trente sixième et le quarante- 
troisième degré de latitude , qui peuvent bien passer Phi^er dans Porangerie , mais 
qui ont besoin de plus de dix degrés de chaleur pour fictirir en automne ou en 
hiver. On doit les transporter dans la serre , et en même temps que les précédentes. 

On ne donne point pour termes tes jours du calendrier , mais les degrés de cha- 
leur marqués par le thermomètre , parce que rarement les saisons ont la même tem- 
pérature plusieurs années consécutives. Dans quelques années , les plantes les plus 
délicates pourroient demeurer en pleii> air au-delà du i5 septembre ( du tq fruc- 
tidor ) : dans d’autres elles y sont en danger avant le premier du même moi'» 
Avant de transporter les )>lantes dios la serre , il faut en détacher toutes lea 
feuiUea mortes ou jaunes, et les nettoyer de toute poussière et ordures, détruire 
tous les insectes, qui ne conserveroienl pas seulement leur vie dans la serre , mais 
qui s’y multiplieroient ; donner un binage à la terre des pots > en ajouter de nou- 
velle s*4 est nécessaire, et mouiller ceux qui en ont besoin. On choisit pour lea 
faire rentrer un beau jour de tempa sec , el Ui heurts où U n*y a ni rosée ni 
humidité sur leurs feuillfs. 
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Plantes dans la serre- l®. Les plaiiUi tSunl placées dans la serre , les plus 
délicates dans U tannée et danÿ le fond de U serre où U cUaLeur est plus 
grande , et les moins tendres sur U deeant de U serre et près les ritragps , et 
dispoaérs suivant leur hauteur ^ de façon quVlies ne se dérobent point U lumière 
et le soleil les unes aiss autres , on leur donne de l'air tous les jours pendant les 
heures où le thermomètre placé à Pombre en dehors de la serre, marque quinis 
degrés ou davantage ( douse degrés pour une serre qui ne contiendroit que des 
plantes nées en deçà des tropiques ) ; mais pendant la nuit on ne donne aucune 
entrée à Pair , parce quM est de quatre ou cinq degrés plus froid que prodant 
le jour. * 

a®. Vers la fin de septembre (*à la mi-vendémiairc ) on renouvelle la coiiclie 
de tan de la serre chaude , de la façon qui a été expliquée ci-devant , et qui sera 
répétée dans la culture de Pananas. Pendant quVIle jette son grand feu ( on 
plonge pas alors les pots, on les place seuh meut dessus } , on ouvre qutl<|Hes 
panneaux durant le jour , pour dissiper les vapeurs humides quelle répand dans 
la serre. Lorsque le thermomètre enfoncé dans le lan , ou le tact du jardiuier 
lait juger que sa chaleur n*a plus que le degré convenable ( de trente à« trente- 
cin’^ degrés ) , on y plonge les pots ; et pendant quelques jours on est attentif 
aux retours de grande chaleur qui arrivent quelquefois, et dans lesquels il faut sou- 
lever les pots, ou les retirer entièrement : ordinaire muit la chaleur de celte Urinée 
échaiilTe suffisamoient Pair de U serre jusqu'en novembre ( brumaire }. Le degré 
de chaleur de trente à trente-cinq degrés ne convient qu'aux plantes qui en exigent 
le plus , et aux pl.inles délicates qui font leurs productions p> ndant Phiver. U 
pourroit être nuisible aux autres, soit en brûlant ou altérant leurs racines, soit eo 
mettant leur sève en action avant le temps. 11 faut moins chercher à exciter la 
végétation , qu'à conserver li vie des plantes qui donnent leurs ll^urs ou leiirt 

fruits en d'autres saisons que Phiver : car si on les force, leurs pousses foiblcs et • 

étiolées périront , et feront grand tort aux plantes qu'elles auront ialiguées. Ce 

n'est que vers Péquiuoxe du printemps qu'il faut les faire travailler, parce qu'alora 

on commence à donner de Pair à la serre , et que bientôt on pourra Pouvrir presque 

tous les jours, et long-temps chaque jour, et par conséquent fortifier les nouvelles 

pousses. Par les mêmes raisons , lorsque le feu devient nécessaire , il ne faut en 

faire d'abord qu'avec modération et précaution , et en régler successivement Psug* 

nentation sur le besoin des planter, et la rigueur du temps. 

3®. Enfin , lorsque le thermomètre placé eo dedans de la serre , ne monte pendant 
la Biiit qu'à quatorae ou quinae degrés , et que le thermomètre placé en dehors , 
ne monte qu'à un ou deux degrés au-dessus de o > on commence à allumer du 
leu pendant 1a nuit ; et à mesure que U température de la saison devient plus 
froid# , on augmente le feu et ar durée. Dana las serres qui ont deux fourneaux , 
on les allume alternativement , ou les deux en même temps , suivant le d^gré 
du froid. S'il descend* à dix degrés, ou plus, au-dessous de la congélation , on 
entretient le feu nuit et jour , aoit que le soleil paroisse , soit que le temps soit 
couvert de sorte que les fourneaux et les tuyaux ne refroidissent point, et qu'on 
puisse ] romptemeat augmenter 1a chaleur , lorsque vers la nuit le froid augmente, 
il faut regarnir de bois les fourneaux vers minuit on méraa après ; et vers sia 
heures du matin , afin que pendant les heures du plus grand froid ( un peu après 
le lever du soleil ) ils donnent une grande chaleur ( Avec 1a tourbe le service des 
fourneaux est beaucoup moins firéquent et moins gênant }. Dana Us dégels et K*a 
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tenips KtimiJ'.'S « quelque doux qu'tls soient , 1** Tni est nécessaire pour dissiper 
riiumiditc de serre, et emp«;( lier c*-Ue do l*aic d*y pénétrer. 

4^. Pend.int les nuits rigoureuses , les temps do npige et de brouillards froid* » 
on couvre le* vitrage* avec de grosses toiles , ou de la toile rirce , ou di*s pail- 
lassons , tant pour conserver la ciiab'iir de la serre , que pour préserver les vitrages 
d’èlre brisés par le poids de la neige ; mais on les découvre pnulant le jour, aussilAt 
que 1.1 neige ou ^obscurité du ciel cesse , afin de rendre aux plantes la lumière , 
dont elle* ne |>eiivent $.in* préjudice souflrir une longue privation. De la lumière, 
on le répète | un air sans biimiJité , et au moins quinze degrés de cbalour aux 
jdantes de la z >nc torride ( au moins douze dans les serres sans tannée pour les 
plantes dVn deçà des tropiques ) , ce sont les trois points importans pour les con- 
aerver et les faire prospérer. • • 

5*. Pondent ces inè.nes temps, on n’ouvre aucun vitrage de la serre pour y 
renouveler Pair : souvent il ne s’y en introduit que trop par les porte* qu*on est 
obligé d’ouvrir pour soigner les plantes. Mai* il est nécessaire de soulever de tempa 
en li mps quelque* panneaux des serres basses, pour faire évaporer riuimidité , et 
rendre du ressort à Pair trop éloiifTé. On profite pour cela des heures les rooina 
froides des jours d*un temps calme et d'un Ix-au soleil, * * 

6°. Si la chaleur de la couche tombe tellement que crlle du -fvui ne puisse la 
soutenir au degré nécessaire , il faut remuer jusqiPaii fond et remanier le tsn; et 
•M est trop consommé pour reprendra une bonne cbaU-ur , en ajouter et bien 
mêler un tiers ou un quart de neuf. 

y''. Dan* l'endroit le plus chaud et le plus voisin du fourneau, il doit y avoir, 
comme il a déjà été dit , un vaisseau de capacité surTisante , rempli dVau de 
bonne qualité, qui , par son séjour dans la serre, en acquiert à peu près la tem- 
pérature. Cette eau sert à arroser les plantes avec beaucoup de ménagement : il 
ne faut leur ca donner que dans le besoin, surtout {>emUnt les temps rigoureux où 
on ne peut aérer la serre et en dissiper Pliumidité. L<*8 ]dantes grasses , les plantes 
laiteuses, et celles qui sont dans leur repos, veulent être très-peu et très-rarement 
toouilléos : celle* qui sont plongées dans la tannée , recevant de la couche quelque 
humidité par 1rs trous drs pots , ont moins besoin d^èlrc arrosée* que celles qui 
font placées sur le pavé de la serre ou sur des tablettes. Pendant Pliîver , on ne 
crible point Peau sur les plantes ; on la verse seulement sur la terre des pots par 
le goulot de Parrosoir , auquel on ajoute un tuyau de longueur convenable pour 
la porter sur les pots Ira plus éloignés. Si cependant quelque plante trop couverte 
de poussière ou d'ordures des insectes, avoit besoin dVtre mouillée en pluie, on 
mcltroit le pot sur un grand plateau, ahn de ne pas répandre dVau dans la serre, 
qui en augnienteroit Pliumidité toujours trop grande. I^lais il est préférable de laver 
les fctiiiles des plantes avec une éponge fine remplie d*eau tiédie dans la serre. 

8^. Lorsqne le soleil vers Péquinoxe du printetu{)* commence à communiquer à 
Pair qualorae ou quinze degrés de chaleur, on ouvre pendant le milieu du jour 
quelques panneaux , afm de ranimer les plantes allothlics pAr leur long séjour dans 
un air étouÜé et inerte. 

X.C* autres soins nécessaires aux plantes pendant leur séjour dans la serre con- 
sistent à les nettoyer poussière , détacher les feuilles mortes , jaunes , ou moisies, 
ftire la guerre aux insectes, purger la serre de toute mal-propreté , et de tout ce 
qui poiirroit occasionner de Pliumidité , corrompre et altérer Pair. 

jSor:t€ des plantes. Faire ;»asser brusquement un convalescent de Pair doux da 
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n. chamhrc à ua air vif, et d’uii rt’^ime très*inoilôtû à une vio aluHidaiitc , re 
•eroit l’exposer tu daoger. Y auroit-îl plus üc prilÜciice à nu Ure tout à coup tu 
plein air des plantes qui n’eu ont pas juiâ depuis neuf mois •, et de luir donner 
des pluies abondantes et les rosées du ciel , lorsqu’à peine elles soi.t revenues do 
la langueur qu’elles ont contractée dans une longue prison où elles n’unt pu conserver 
leur vie que par les soins assidus d’nn jardinier attentif à leur doser l.i quantild 
d'eau, d'air et de chaleur, convenable nu le^mpérament et à IVtat de cbaciioe? 

D^niis que la saison commence à s'adoucir jusque vers la iui*roal (iloréal) , on 
ouvre chaque beau jour, suivant les indications du tbermoicètrc^ plus ou moins de pa- 
neaux , et plus ou moins long temps. Lorsque la chaleur du jour monte à quinze degrés 
( celle de la nuit n'est encore que dix ou onze ) , on ouvre presque du matin au soir les 
portes et les panneaux ; maison Its ferme pendant la nuit. Lorsque la tcm|érature des 
miits devient de treize ou quatorze degrés , on retire de La tannée les plantes qui 
ont eu besoin d'y être tenues pend. ml la saison rigoureuse; et on n’y laisse que 
celles qui doivent y demeurer constamment. On approche sur le devant de la serra 
les plantes surcessivement suivant le degrêde leur délicatesse , ou bien on transpoita 
les moins tendres dans l’orangerie. 

Enfin lorsr|iie le lhermoroctre en plein air ne di&cend plus pendant les nuits aii« 
dissous de quinze degrés vers la mi>jiiiri ( prairial ) on tire de la serre lis plantes de 
la zode torride. ( C»*lles d'en deçà des tropiques ont pu en sortir environ un mois 
plutAt, lorsque le thermomètre a marqué pendant les nuits douze degrés.} Vu 
temps couvert et une petite pluie douce sont trè.S' favorables pour ce transport, 
niais si le ciel est pur et le soleil net , il faut jdaccr les plantes à l'ombre, 011 
leur en procurer par des abris; quelques jours après, on leur donne une mi* 
ombre ^ et enfin on les fait jouir du suUil pendant tout le jour. Si elles y etuient 
d’abord exposées, les jMJUsses foibles , éfilées, étiolées, qu’elles ont f.iit clans la 
terre ^ aeroicnl briMées par ses rayons 5 en les y exposant peu à peu et avu: ména- 
gement, elles ne sont point endommagées. L'exposition la plus cbaude , et lu micur 
défendue du nord et de l'est, leur convient le plus. Il faut ranger ensemble b» 
plantes grasses, et celles qui craignent les pluies abondantes ou continues, afin 
de pouvoir facilement les en défendre avec des toiles ou d'autres couvertures, sur- 
tout vers le temps où elles rentreront dans la serre. A l’article de chaque plante ^ 
on trouvera les arroseroens et les autres soins qu'elle dem.inde. 

Quant aux plantes tendres qui ne sortent point de la serre , il faut les nettoyer 
soigneusement de poussière et d’insectes ; leur donner autant d’air qu’il est possible , 
dans les heures de la grande chaleur , étendre un canneras sur te vitr.igr , s’d rsC 
lori voisin des plantes , pour les préserver do l’nrdeur du soleil, et du dessèche- 
ment qui obligeroit de mouiller trés^souvent , les dianger Je pots en juillet et 
août ( en messidor ). 

'rransp/antJtion et autres façons Lorsque Icsplintes sont devenues trop grandes 
pour leurs pots , ou lorsqu'elles en ont elfrilc la terre, il r.sl nécessaire de leur 
donner uno nouvelle terre et d'autres pots. Ce chang*'ment se fait une ou plusieurs 
fois par an,, suivant leur besoin et leur progrès. Les pots d.'ius lesqm U on les 
ttanvplante n« doivent pas avoir beaucoup plu» de capacité que ceux dont on les 
setice. ÎJn pouce ou un |>ouce et demi de diamètre de plus est très suffisant poux 
les planta» dont U croissance n'est pas exuaurdinaire. Eiigéiiéial, les plantes dos. 
pays ch.iu 1 # doivent éirc plutAt un peu à l’étroit que trop à t’aisu dans leurs pots. 
Créées pour des climats où leurs rociius trouvent beaucoup de chaleur et peu 
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d'humiilité dans li terre y on ire {lourroît leor procurer ces deux avâiiUges, si elles 
étoient plantées dans une grande masse de terre difBole à pénétrer pnr U chaleur 
de la couche , et retenant l*humidité tant drs ▼ap< ura de tannée que des arrose- 
mens; et si leurs racines étoient fort éloignées des parois <hs |Ota, qoi étant une 
matière compacte , contractent beaucoup plus de chaleur que la terre quMa con- 
tiennent , et ne s*imbibeut presque d\iucuoe humidité Ces parois des pots sont 
par leur rhaleqr si favorables aux racines , que ai quelquca-nnea Us atteignent 
p**ndaiit IVté , en peu de tem|»s elles les tapissent euiièrement d*un épais ckefelu. 

Si les plantes que l'on rem|>oite ont formé ce fîligrainme autour du |»ot « on le 
retranche entièrement arec une bonne partie do la motte* Mais ai ce sont des 
plantes grasses , ou laiteuses, on de celles qui ne veuleut souffrir ni pUieS| ni 
ruptures y ni offenses à leurs racines y il faut jeter un peu de terre dans le nou- 
*tesu pot y y placer la motte très-entière y g-rntir le ride de nouvelle terre y et donner 
nn arrosement plus ou moins abondant suivant la nature des plantea. ün couvre la 
terre des pots de demt-poiKe de vieux Un , ou de terreau 6n,pour que les pluiea 
et les arrosemens ne la plombent et ne la durcissent pas troji. 

pour rempotur les plantes qui vég>^tcnt toute l'année sana iaterniption y et celles 
qui doivent être transplanléi s avec la motte entière y on consulte plutôt leur besoin 
que la saison. Celles dont li végétation nVst pas continue , se dépotent pendant le 
temps de leur repos. Ainsi on transplante dans toutes les saisons , mais le plus 
grand nombre virs le commencement du printemps. 11 est bon de remplir de terre 
et de prolonger pendant quelques jours dans une com ku chaude les pota deatinéa 
pour les [>lanlcs très-délicates y afin que leurs raciiK-s n'éprouvent point d'interruption 
de chaleur. 

Les plantes rcmi>otées avec la motte entière ne demandent pas de soins et de 
trnitemens particuliers après cette opération. Mais cilles qui sont trsnsplanléi's à 
racines nues, ou i racines et mottes tailléeSy doivent aussitôt être placées dans 
unn couche, et délenduet du soleil jusqu'à ce qu'elles donnent des marques do 
leur reprise. 

Il faut tailler les plintes et les arbrisseaux qui en ont besoin , lorsqu'ils sont 
dans leur repos y ou, si leur végétation est continue , après qu'ils ont dooné leurs 
fleurs et leurs semences. Les tailler dans le temps de leur plus grande végétation y 
ce seroit exposer leurs productions à avorter , et eux-mêmes à soulTrir , et peut-être 
à périr. 

Propagation des plantes. Les plantes exotiques , comme Us indigèaea y se mul- 
tiplient par semmees, marcotte* y boutures , drageons , etc. 

J. La plupart de celles de la zone torride , est un grand nombre de celles dea 
pays moins chauds ne pouvant perfectionner la maturité de leurs semences dans 
les serres , il est nécessaire d en fairt; venir de leur pairie. Etant recuiUiea dans 
leur parfaite maturité, laissées dans leur capsules, mais non dans une pulpe ou 
un mucilage , enibirqiiées avec les précautions connues ( la meilleure est de les 
mettre dans des bolirs remplois de tr rrcy pour les préserver |iendant la traversée , 
des insrctt*s , du dessé< hem nC y et du contact de l'air salé ) ; enfin arrivées en boa 
état, nn les s 'me aussitôt dans des terrines ou des pots remplis de terre légère y do 
inédincre q'inliié plutôt que gmsse. On sème séparément chacune dans un petit pot 
les grosses graines y et celles des plantes dilficiles A transplanter mêree en motte, parco 
qus leurs racines craignent d'ëtre ofCsnséea et même d'être découvertes. 

. Si 
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Si Poil $è;*)e la iiti du printemps juscju^au mois de février suivant 

pluviAü*; A ver.lA^e), on jdace les pots ou terrines en un endroit de la serre où 
1 rs oiûiffos ne puissent pas éprouver une chaleur et une humidité sufflsiutes pour 
les luire germer, ni assez de froid ou de sécheresse pour altérer leur ger;nr. Car 
1 rs pl.iiitc-s aitniielles dont les graines ne lèveraient C|u*après le priiitc-nps, u'au* 
roieiit pas dans io resto des jours chauds le temps de luire leurs productions 
utiles ÿ ou agréuMes ; et les tiges des plantes vivaces ne pourroient pas ac4uérir 
fis»rz de force et de solidité pour résister facilement aux rigueurs des hivers ) dont 
la meilleure serre ne peut pas entièrement préserver les plantes délicates. 

Mais âussîtAt que le 10 ou le la du mois de mars (du 20 au 22 ventôse) adoucit 
la teuipéralure des nuits, les geaimt ^antérieurement semées, et celles qu'on a pu 
dif/érer jusqu'elors de semer, doivent être plongées dans une couche chaude de tan 
mieux que de fumier, et eatretrnues dans une humidité suffisante pour les faire 
germer. Lorsqu'elles sont levées, on donne au plant autant d'air qu’il est possible, 
afin de le fortifier et de le préserver ^de l'étiolfinent. Si les graines ont été semées 
séparéxneiit , et qu'il n'y ait qu'un seul pied dans chaque pot , ,oti lui continue les 
soins convenables à son espèce, qui seront indiqués diins Is suite. S'il y a plusieurs 
pieds dans chaque pot , aussitôt qu'ils aurôut acquis un pouce et demi ou deux 
pouces du hauteur , et avant que leurs racines se soient beniictntp étendues, on 
les sépare en motte, sans endommager les racines, ni meme les dérouvnr , si les 
plonirs sont^graases ou laiteuses, et un les plante chacun dans un petit pot qu'on 
enfonce daus U couche , et on les défend du grand soleil , jusqu'à ce qu'ils recom- 
mencent à pousser et à profiter. Mais ai après six semaines ou^deux mois, les graines 
ne lè\ent point, on les visite, les découvrant avec précaution et sans les déranger, 
et si on ne les trouve ni gf*rmees , ni renflées et disposées à germer, on relire les 
pots de 1 a couche, on leS place dans u^ endroit tempéré de la serre, et on le$ 
remettra dans une couche chaude au printemps suivant. 

Aofa» I®. Des pl.tnlps exotiques, comme des indigènes, U y a des graines qui étant 
semées aussitôt qu'elles sont mères , germent sur le champ, bn au pr.'’itiler renou- 
veilement de luison ; toals si diffère de les mettre en terre, elles ne germent 
qu’au second , qutlqtiefois mi troisièms prihtera{>s. La sécheresse dans laquelle on 
les a Icnnes , semble avoir engourdi et rendu inertes leurs facultés geriainatjves , 
et il faut lirnucoiip de temps pour les ranimeiket les remettre en action, si toute- 
fois elles ne hs ont pas perdues, comme il arrive à celles qui ont été conservées 
trop sc<hemrnt et hors de leurs capsules, uu entièrement privées d'air, ou trop 
exposées à l'air C'est pourquoi on a observé que te plus sôr moyen, de Irans- 
porter les graines étrangères en bon élat'i est de les mettre dans des caisses remplies 
de terre, dans laquelle elles sont défendues de la trop grande action de l'air, 
préservées du l'extrémê sécheresse, et d'une assez grande humidité pour les faire 
ponrrir aux approcites d <>9 climats tempérés. 

Aota, a®. La «♦'nniuatinn des semonces osl opérée par le concours de l'air, do 
'la chaleur et de l'iiuhiiditér Si un très-^iotit nombre de graines germe dans le vMe , 
iMjtes les autres ont besoin de plus on moins d'air. Renfermées pendiot tm certain 
temps dsns dis bouteilles de verre bien bouchées, elles y perdent entièrciaent la 
faculté de germer. Enterrées à une grande profondeur ( trois jiieds ou davantage), 
elles conservent cette vertu ''comme suspendue pendant un fort grand nombro 
d'années, et aussitôt qu'en Us rapprochant de U surface de U terre, on les soumet 
à l'action de l'atr, clU ae réveilU| leur germe reçoit du mouvement, et sc dévo- 
Tome III. ‘ D d 
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loppe. Los gr.iino5» privées J iiurnidité devienoent incapables de gcrniination y les 
nues six mois après leur maturité > d*Hutret un an ^ d’autros deux, d'autres trois, 
un très-petit nombre au-delà de cc terme. EiiAn toutes les semences, pour être 
mises en actÎTitè , ont besoin de chaleur plus ou moins grande, suivant la saison 
et le climat pour lesquels les plantes ont été créées et destinées. Les graines de 
la plupart des plantes indigènes de France entrent en mouvement aussiléit que les 
premiers degrés de clialeur raniment In nature ; qiielque$«unea attendent une tem- 
pérature plus douce, mais on^sr'meroit inutilement dans les potagers, au commen- 
cement cîii printemps, àrs cirdons et des haricrits. 

Non-seuUroeiit ces trois agf ns doivent concourir à la germination des semences, 
non seulement ils doivent y concourir dans tin certain degré , niais leur concours 
doit ctie consiaiit et soutenu dans ce degré. Si dt'S gr.aines dont les radicules sont 
déjà étendues, dont les plantnles memes luic commencé à se développer, manquent 
d'buim'dité y elles sc dessèchent et périssent; si lu chaleur n*cst pas entretenue^au 
degré nécessaire, leur vég<ttatioii s'arrête, et si ectiu interruption de clialeur est 
longue, elles pourrissent au lieu de lever; si des graines sont trop enterrées, ou 
couvertes de nutièrea qui (es privent d'air, elles demeurent sans action. 

Si donc on veut semer avec succès les gratnéa des plantes exotiques les plus 
délicates, il l’aut remplir des pots de terre légère , y placer les graines à une pro- 
fondeur projiortionnéc à leur grosseur , comme on L'a expliqué ailU^irs ; d onner 
une mottîlluro stillisaf^te pour bien humecter la terre, couvrir les pots d^Jeux pouces 
d'épaissotir de gros tan , on de mousse ; plonger les pots jusqu'au bord dans le 
tnilieu d'une couche neuve de tau , sous un châssis, O^tte couche Conservera 
une bonne chaleur plus de temps qu'il n'on faut aux graines pour gt riiu r. 2 . Étant 
Lite avec Ix'aiicoup plus de fumier qu*on n'en eiiijdoic pour la taiiuée d*une serre, 
elle jette bien plus de vapeurs humides, qui pénétrant par les trous des pots , 
coniinc il a déjà été dit , contribuent à entretenir l'humidité de la terre. 3'' L'air 
étant nécessairement renouvelé fréquemment à cause de l'humidité de cea vapeurs, 
il a plus de ressort que celui d'une serre. /}^. Les parties du Un ou de Ja mousse 
prêtant pas fort r >pprc>chées , n'cmpèchent point l'action de^’air^ mais empêchent 
l'évaporation de l'hiiinidité de la terre, et dispensent de donner de grands 011 de 
fréquens nrrosemens qui, quoique d'eau tiédie, retarjeroient le Irav'.vil des graines, 
et pourroieiit leur devenir nuisihli^. Vers le tem]is où Pon peut crofie que les 
semences sont germées, on soulève le tan , ou la roou.'isi* qui ne doit être ni foulée, 
ni pressée, ni trop épaisse, et il faut même souvent la soulever , pour détruire 
les ctopoHes et autres insectes qui se plaisent dessous, et qiiî dérangent les graines 
luies très peu enterrées, pu seulemrnf appliquées sur la surface de la terre ; et si 
quelques plantules commencent à sortir de terre, on retire ces couvertures; pendant 
qiieUpies jours, on défend du tolcÜ le plant naissant , et on lui donne de l'air et 
de Peau. * 

II. Les drageons enracinés ne demandent pas d'autres façons (|iie les plantes que 
Pon Iransplaiite. Les s<»iiis néce&aaires au.x drageons et aux oeilletons sans racines 
feront ex{m$és aux articles des plantes qui se multipliént par ce moyen. 

III. Los branches les plus basses sont les plus commodes pour être couchées 
en terre et marroiiées ; mais si elles sont foibles et maigres, elles ont plus de 
di.-position nu dépéiissement qu'a la propagation. *11 faut choisir pour marcotter 
des branches pleines de santé et de vigueur , sur un arbre végétant avec force , 
Us courber, ei cnierrer la partie courbée à la même profondeur à laquelle on 
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ptHTiteroit un jeune arbre enraciné; entretenir dans la terre une humidité et nn* 
chaleur conTenables à Tcspèce et au climat de Parbre. Il ? a d^'S arl)r<vi dont ictf 
m ircottes s'eiiractuent promptement et hicilement; dans 1 rs marcottes de i|ueh{ms 
autres, les germes des racines oe se développent i|uUvrr. beaucoup de peine et do 
t^mps. U est nécessaire de faire une Upguette ou des incisions aux marcottes des 
uns , et à colles des outri'S de fortes lig<itures pour former des goriAemens ou bour- 
relets. EoUti ou n'a pu par tous ces moyens parvenir à faire produire des racines 
aux marcottes de quoh|iies-uns. 

IV. Les boutures peuvent être regardées comme des semences. Elles contiennent 
de meme des grrmes , ou des rtidimcns de racines et de tiges, et pour les faire 
développer, on traite les boirtures comme les semences. Oit les plante dans une 
bonnu terre douce et meuble qit'on applique contre fort> ment , ou que l'on plombe 
bien à l'eau; on plonge les pots dans une comlie, on entretient l'Iiuipidité et la 
chaleur à un degré convenable A l’csp<‘ce et au soi natal de U plante; on couvre 
|)i p.irtie des boutures qui rst-liors de terre avec de la mousse fine, ou mieux 
avec des clociies sur lesquelles on ^tte un canii«.'|M ou d<- la paille, pour la pré- 
server des rayous du soleil et du grand air qui IA dessécheroient , et d*une trop 
grande transpiration qui l'épuiseroit , et pour la tenir dans une atmos;diére un peu 
humide, favorable au gmiflonient et au développement des germes dos tiges. Les 
soins particulier^ que demandent les boiifures.des plantes gras!>es et de quelques 
autres , oeroQt indiqués à leurs articles. 

'Terres compàsJcs. On n dit él y a long-temps que le même terrain no convient 
pas A toute sorte de plantes; cependant cha<|ue espèce de plantes nVxige pas une 
c|ualité particulière de terre. Le plus grand nombre réussit très-bien dans une vraie 
terre franche , dont les parties sableuses et argileuses sont combinées dan» une pro- 
portion qui la rend douce , fertile , perméable à IVau, Quelques-unes demandent 
une terre forte , d'antres une terre légère et presque sans corps; d'autres une terra 
grasse et rrès-substantiense , d'autres une terre maigre, d'autres une terre scvîie , 
d'autres une terre liiirr.ide , d'autres des plâtras et de vieux mortiers pilés , #‘ic. Lo 
jardmicr doit dnr\c avoir Mes terres de diverse coosistance , et de diverses qualités f 
afin lie fournir àt diaque plante celle qui lui convient. 

Une tert^ ne peut recevoir de consi'tance durable et persistante que d'une autre 
terre mi matière terreuse ; ainsi le »..blo ameublira une terre complote ; l'argdc 
dotiuera du corps A une terre trop meuble. Les matières propres A taire la ba:»c des 
terres composées, et à leur donner de la consistantS' , sont l'argüc , la morue, le 
sable de terre , et le sable de mer. 

L'argile de diverses couleurs , jaune, blanche , bleue , etc. qui se trouve très- 
communément dans la terre , à diverses profondeurs , est une terre compacte, pesante , 
ductile et tenace étant inaiiiliée et pétrie ; sa ténacité U rend inepte et même nui- 
sible è 1.1 végétation^, mais , si par des lobours multipliés , elle est atténuée et 
réduite en molécules fines ; ou mieux, si des sables inteiposés divisent ses parties , 
et endiminiieut l'adhérence , elle devient t.i’pliis propre des terres à la végétation. 

La marne est une argile mêlée de terre calcaire, ou plutdt de débris d'animsu:^ 
marins dont les sels neutres la rendent très-proprv à la végétation; elle a difTércntea 
qualités, suivant la diflerente quantité de cet deux snbsrances qui U composent. Si 
elle est grasse , tendre , auiis ténacité , facile u dissomlre A la pluie et à' se réduire 
t;n poussière A l'air , les parties calcaires dominent , et elle est très-propre A ameu- 
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blir et à fertiliser U terre forte ; au contraire elle est liante et tenace , elle poflî- 
ticipe plus rie Par^ile , rt file convu-nt à l*aniélioratîon des terre» 

Jjf‘ saMe de inrr i st le nicill*’ur do tous peur donner aiit tirres cmn[âctes la 
n:o!)il»t»* eC la A li.lilé ; 1 s s.i1'I#hî lav.'s di.*s rnvinrs ot dos ruisseaux . 1< s sables sterHes , 
1rs saidt'S T<.l.irs , Us s à deurer^ tu* doivent tire rmployt*s dan» la roniposltion 
dis tencs <jtdHU defaut de saMc-s terreux f caLaiuSi ai'|;dcux , parce (|u*iU auiai- 
is»e;t 11 tfrrj. 

L» s fii^r. is , rt divrrsrs maJirres ccnJenanl hcaiiroup de sols nutritifs , donnent 
de la 4 um‘ terre c«s iit^rc liens ne chang' iti «pie p « >srigêremer>t sa 

c<'M»i»t ’.m'e niisvi (4 I «p/iU sont di5«i|«'S) elle ri'prrnd sa nature. Ains: une terre 

pesarile »e «Üvim r.i { ar dis labours , et par dt;s fu.niers de clieval ; mais aussisdt «|ue 
n » fiiiiil'ts si reiit linulcs, si on la lai>Si* quel pie temps en ^ep<>s^ elle deviendra 
cmi jiit'-. Ibs fnsnier» de lîu.be rapproclx ront Ie> partie» trop di\i»é«^s d’une terre 
1é;'ùe ÿ mais -lot'ipiMs seront ronsonuru » , r lie r«'|>midra sa |Tt inière nioi>ilitis. Une 
terre i-i'inpostc de terre couq>a« te , (t de divers terreaux et ei grais étant 

pentlant d«iix ou trois nr.s , oi^avantagc , reinuéc et passée à In claie nu atx cribla 
<1 osier trois ou «p.'atre bus par an « elle sera meuble loratpi^on l'emploiera ; mais 
iorvquMIe aura ctû un an, ou bttibiuenl six mois dans des pots, et m'uiillée fré- 
(pu-n.inent , t«lc se r< ss< • r<.ra , se durcira ; et qiinnpiVlle soit remplie de sels, les 
|.laires (jui veulent une t«ire meubju y *l nguironi. • 

11 fnit diïnc d'ttbnrd donner X la terre tpac l'on vont composer , la cori$iNtanr«i 
Qonveiiable par un n^élangu d'autns terr«*s, ou di> ti>^aliéros loiig-Irnrs subsistantes^ 
ensiitc l'aiiiéUoier avec (pielipies-uu» d* $ ingrêdieiis <pii y sont pripres, et que IVn 
a indiqué ailleurs. Toutes les matières étant d'iboiJ mises et entassées par lits, 
on les lutb* et on les passe , comme il vient d'èire dit ; Jîprês chaque f.çmi on les 
rétiibiit I II tas , qii'on nmvr'î de ga/on» retourni's , ou de grainle paitle , ou «l'her- 
hi; r» , pour eiiipétliCf le h.Ue et lo soleil do le desséctier »'t d*t*n enlever le» sels , 
cl b s. grandes pbiii » «le le ^«énétrer , et de U Uver , et d'en prceipitnr les sels. 

y>/'«fu‘Oces. La chaleur artiHcielle ne procure pas seulement la jouis- 
snncc d'un grand nombre de plantes- exotiques ; elle f«srce plusieurs cspé«*rn di\s 
ai lires iiidîgi^nos X donner long «temps avant leur saison des fruits uèrs et de 
h mile «pi.iiitc* 

Contre un mur exposé au mîiU , construit soHdem<'nt , haut de neuf à dix pieds 
sous h^ J.irmier , épais de dix«huit X vingt pouces , bien ravalé , couronné par un 
larmier s.nMant du trois ««ii r^uatre pouces et un bon chaperon; et garni de forts 
crorlMMs dstans entre eux d'environ quatre pieds, et du larmier de cin«| à six pouces , 
on plante dans une plate «bande de bonne terre, à seise ou dix-huit [>i<*ds de distance 
l'un de l'autre d«'s arbres fruitiers des cs|>éce& h s plus liltives , telles «]ue le ceri»ier 
hâtif, C'dui do May-diike , celui d<; Prusse; l’abricotier c:)iniuun , celui de Hollande; 
le pécher de petite mignonne ou double de Troyes p da ma^deleine , de poiirpn^ 
b'jivc , de chevniis'* hâtive ; le prunier de Catalogne , d« monsieur , de mirabelle ; 
le figuh’r à fruit blanc, etc. 

Cil lu «hmne que seize ou dix’huît pieds d'étendue X chaque arbre ; parce que ^ 
éîr.nt h»rcé, il n*« n ni qiierrera pas autant qu«‘si sa végétation suivoit librement l'or«Ire 
d-îs saisons; cependant ilfaut-aToir égard à l’étendue naturelle de chaque espèce ; 
ilix ou d'.i'ire pieds entre des pruniers de Catalogne et de mirabelle, douxi; on «juiiixe 
entre u «î«» Hollande, dos cerisiers hâtifs , sont un espace suffisant ; le 

^uclur pourra stteadre à vingt ou Tingt*quûUe pieds* 
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IV Part. Liv. II, Chap. II. Construction des Sems chaudes , etc. ai3 
C« «lire, culll J» et traitas cootme on l’a exi-liqué .illeur. , ayant acqui. 
une bc'.l- itenaue , c'Unt garnis do bon bol. , avant de,, rapporté plua.eur. année», 
pro nettant et étant eu état de donner de bonne, récolte. . .1. ponvent commencer 
à être cmplové. à l’nsaeo au<iuel il. .ont de.tiné.. le peut nombre de fru.t. .,ue 
trodni.ont dé. arbre, fort jeune, qni ne .ont p;t. encore forme, ne dedommageroit 
La de la dépen,e, et ai on le. lorce avant IMge , on runte leur tempérament et 
Uur veneur à peine nair.antc , et on le. rend incapable, d nne longue 

Ver. I. fin de rantomne ou en janvier ( n.vA.e ), par n„ temps d .nr on ta lie 
ce. arbre, suivant les règles . mai. on raccourcit un peu plu. la taille , on les cl.ar„« 
moi..., et on ne laisse que dubois bien sain et b.en aont.i ; ca, et nt renferme., 
.1. ..'.uront pa. U même vigueur que .Ms jouisson-n. . u pieu. a.. , de, pl...rs et U, 
rosé.-, du ciel ; et étant pl... e.posé. i l’étiob-ment , . tant es; ar.-r davanta e 
branches Après q..Ms son. palissés, on d......e .... labour a la plaie bande , sur 

laqaello on peut pla..tcf en motte de. fr.is.cr. de. bo.s , ou de. Alp.a, ou erarlate 

de-Vir"inie: semer des pois bas , mettre des oignons de )ac.ntl.e. , den.rcia«’s, etc. 
et divers»* plantes et arbrisseaux en pot. ou en caisse., comme cer...er na.n pre- 

cœe , croseillcr , rosirr , etc. u 

• Si , po..r recuMllir des fruits trè. -précoce. , on renferme ce. arbres sou. les 
vitrage, d s le commencement on le nulien de j-u.vier ( n.vése ou pluv.ds.,, tant 
peur le. accoutumer peu à p"u à la privation du pbin air , q.te pour le. préparer 
l la végétation en le. défendant de, forte, gelées et dt. vergla, .le ce « 

environ q.iin/e jour, apr.:s on ton,,... nce i loir la.re sect.r une tlmb-ur a.l.h. .elfe , 

ils seront tellement fatigués de lent travi.il anticipé, qu .1 leur fa..dra deux ans pour 
se rétablir e. teeouvrer une vig.teur capable de souten.r le m«,ne traitement. A.n.r 
il faut une grande élen-lue d’e.palirr, , pour en employer successivement tin lier, 
à cet usaee • mais .. l’on diffère d’un mois, et qu on ne place les cbas,., que du 
.« nu .5 février (en pluvi.Sse) , et q.i’on n’échauffe les arbres que qui, me piiir, 
aérés le pro»iès et la .....ttrilé de leu.s fruits élan, plutôt a.anee. que leur vége- 
talion’hiUée et forcée, on jouira un peu plu. ta.d , mais leur, force, sen.nt peu 
altérée.,, et il, pourront soi.lfrir le même traitement tou. les a..,, ou du mom, 

pluueiirs années i\c suite. • ,i j .a « 

, Cliacun , suivant son industrie , arrange le, chiss,, de façon qn ils ne donnent enlree 
ni à l’air ni à la pluie. L- s uns élèvent ù quatre o.i cinq pied, loin do 1 espalier fig. i , 
un petit munie rinq.m sis pouce.de l.auleur pour recevoir une plate forme (d autre, 
posent cette ,-hto-f .nue sur de, pote...ii élevé, de cinq «.. six pouces au-dessus du 
a.l et ils recipbs.ent les vides entre ces petits poteaux as ec de la paille ou meme 
avec de h terre b e.. foulée . Une autre plate-forme étant iip; liquée contre le mur 
au-il.-»soiis .lu lariiiiet, et .v.-.ileiii.e par de fort* criu:bels, ils .i.t.-noonf nt d ans ce» 
d»i.x plale-foni es en iii .rlaise i nii-bois des monluns iiicliiie» , er.-ii»es sur leur» 
bord» de feuiil.tres» iviiit. leur lotigiieur, dans lesqu.-lle» pl.icent le» eb.dssts en 
recouvremeut. Cc.s chi,,.» ay. i.t au moins dis pitd, de longueur , sont divisé, en 
drus parti.-, inégales , dont la siq érieiire .pii est la moindre, peut .'ouvrir pour 
donner de l’air ..u be.oin. I.e, deiis bouts de l’i-spalier Sont fermés p.rde paieils 
cl..-i.,i», ou par un mur, et ont chacn i une porto, tant po-ir donner de l’air, que 

pour le si ivice. , , , 

Pour éJiamïer celle espèce de st-rre , un auteur célèbre ja- .pose deux moyens: 
le premier, d’élcvcr derrière le mur d’espalier nue touche de quatre pieds d’ép.is- 
'acuri sa base, et tvr.uiuée par dix-liuit potius, bb-i, piiguéc sur son talus c-t même 
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lonvj'fte de cltaum*» , pour eiiij»»'rljcr K*» d>; jK-uolff'r et de l*i morfondre* Mais 

^ ♦;« moyen, (|iii c:ïi;;p îxMiir.ïtip d«î soin, « ciuse des vapeurs Kumid(k«|iii transpirent ^ 

nVit pntual)le la porte des >;r.indes villes où le fumier est commun et à bon 
inirfb»’ ; c'r pi>iir une couche et un seul rerbaiid le lonÿ d’un nmr de frnt pieds , 
il fatidroit environ trois mille ileiix c**nis pied) cidvs de fumier. Le second moyta 
' r-.t de construire des fourneaux drrri«*re le mur d'etpalier, et de pratiquer dans ce 

nrir un tuyau de chaleur re{dié trois ou quatre fois. CVtoit alors la faron de dispo* 
silion. On ne s’cleiidra pis sur ces prati(|ues et quelques auttes qu’on a vues 
em'ployces ; on se bornera A ce qui a {viru le mieux fait et le plus avant.igcu- 
senu-nt. 

L’ospaI.Vr /i". a est long dVnviron soixante pieJs , et contient rputre arbres. A 
• inq pieds de distance est construit un petit iiuirluut do deux pieds, y comprise la 
lal/httc du pierre de taille dont il est rouvert. Du coté intérieur, il a une 
retraite de «ix pouces «jiii s’élève gradiiellemrnt depuis la surface du terrain juscpie 
s.ni> la t.ibleffe. Il a dans le his quinze poiurs dh’paisseur , et nr*uf au-dessus de 
la retraite. ( On ne pont faire 11 plate-bande que do quatre pieds de hirgeurj mais 
^ quacd on la feroit beancimp pins l.irgc , il faut ménager dans les foudemens du [letit 

mur des passages , par los4|nels K*» racines de primuTS et do cerisiers puissent aller 
rhrrrber leur mnirritiin' ait-ilrU de cet enclos beaucoup trop étroit pour elles ). La 
plate-bande de l’cspalii-r éiint inclinée d’un piod , ce petit mitrne porte pas d’ombre 
au solstice d’hivrr même au pitd du grand mur, comme la ligure le oiontro. Au 
lien de la tablette de pierre , on ponrroit couvrir le petit mur .imic une plale-lorme 
de bois^de chêne. Mais si on la retire avec les cli lvsis, lorsqu’elle est plus néces- 
*“ s.iirc , le petit imir découvert sera pénétre p.ir les pluies et dégradé. Si on la lais»* 

• pour conserver le mur, elli* sera bi«uitêt ruinée par b*s intempéries. Ainsi il peut 

y avoir de l’économie à lui préférer une tabbtte de pierre. 

So'is le larmier du gratnl mnr il n*y a point de | Ute-forme de bois, miisun enduit 

* bien dressé , larg^t dVnvîron six pouces. Une plarnhe mince stelléc dans le mur 

• ponrroit être substituée (V cct emlnit, et svroit pins $:>lide. 

Il n’y a point de montans, comme lîg. i , p<nir recevoir les cliA^sis. L* dormant 
, ou cadre des cliA>»is a trois pouces de largeur sUr deuxjioiices et demi d’épaisseur. Le 
bsirJ extérieur de l’un en dessus, de l’autre eu d«*ssons alternatirenient , est creusé 
d’une feiiilinre Iarg*j il'iin pouce, et pri>fojide d’un ponce trois lignes, ou de la 
Dioitié de l’épaisseur du ch.iiiihratile ; et Us cIi.’dsîs <nnt posés dans la feuillure l’nn 
' de l’autre, comme lîg. 4- bons tourniqneU placés en <h •»ious les serrent ^ et Ica 

ein’-éi henl de se tournienter. S’ils étoîiuit A gueule «le loup, iU s’ettih )irnroiciit mieux 
cpéavf'C li'S feuillures , et seroient mieux contenus «pi’avei; des lourniqui is. 

La traverse supérieure est taillée en chanfrein, cntiime E, fig 5. et garnie d’une 

* lisière de gros drap, qui ferme le passage à Pair entre le clnUsis et le nsur contre 
Iccpiel il est appliqué. La traverse inférieure , qui forme un jet d’eau , est posée sur 
U tablette du petit mur, et retenue par un taloimct d’environ un pouce de saillie 
ménagé ou appliqué sous le bord intérieur du jet d*e.iu , comme fcg. a. Si le mur éloit 
couvert d’une pl.atc* forme de bois, on poiirroît faire une rviiillure siiivam sa longueur 
dans laquelle on placeroit ce ^lonnet ou cette p<‘titc tringle cl ;uée sous la traverse 
comme E, fig. 5. Cette traverse se pose sur un petit lit de moiisae qui interdit tr6s- 
bh n l’entrée à l’air et A la pluie. 

Chatpie chA'.sia est large de trois pieds, et 'divisé en trois panneaux par deux 
traverses moins forres que celles du haut et du bas. Cbaqùe panneau a deux petits 
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boU d’im pouce et demi sur chaque f ice, sans tr iverscs. Le panneau dVii haut C6t 
feuillé sur les jietits bois et sur le cliiUsis pour recevoir des vitres , ' et une ou deux 
petites tringles de 1 er atl.chées en dessous servent de traverses. Les deux panneaux 
inférieurs n'étaut garnis que de papier huilé , n'ont point de traverses de fer, mais 
de «-ubaii de fil trés-élroit qui embrasse les petits bois, et qui sort 4 soutenir le papier 
qui est collé dessus comme sur les bois. Les panneaux smt supérieurs ultrruativciiient 
l’un dormant , l'autre comme 1 , hg-4> mobile, pour donner du l’air au besoin. Il est 
serré sur la traverse supérieure du châssis, feuillé par les bords en dessous, et for- 
mant en recouvrement sur les cbambranles du châssis. 

Il est plus avantageux que tous ces |>anneaiix supérieurs soient mobiles , et qu'ils 
soient serrés sur l’avant- dernière traverse que sur la dernière, afin qu’ils s’ouvrent de 
haut en bas , et qu’ils procurent aux arbres la jouissance de l'air et de la lumière 
perpendiculaire , et de quelques petites pluies douces. 

Les deux bouts de l’espalier sont fermés d’un mur, qui est' supprimé dans U 
hgiire , pour laisser voir l'inclinaison de la plate-bande. 

Cet espalier est écliaiiflé par un fourueau L {Jig, 2 et 3 ), placé à une extré- 
mité vis-à-vis le petit mur de devant. Si l’eapalier avoil plus de longueur , il 
faudroit deux fourneaux ; car la fumée , après avoir parcouru cinquante pieds de 
tuyau , conserve très-peu de chaleur , à moins qu’on ne fasse dans le fourneau un 
fort gr.md feu , qui serait niiisihle aux aihrcs voisins. Le fourneau et cinq ou six 
pieds de tuyau sont construits en brique, comme ceux des serres chaudes, tn 
Slirpliis du tuyau est fait de tuyaux de grais , emboîtés l’un dans l'autre , garnis 
de glaise ou d’argile corroyée dans les emboitures , est posé et s’élève graduelle- 
ment sur la retraite du petit mur, et est retenu par quelques crochets scellés dans 
le mur. La bouctio du fourneau est ouverte dans un enfoiicemciil ou>une embrasure 
évasée faite en dehors du mur, et représentée fig. a, et mieux (ig. 6. Celte embra- 
sure est exactement fermée par une porte P (}ig. 6), dont le lus . »t doublé di 
lèile du côté intérieur , et qui a dans lu haut un petit guichet S , g.iriii d'une 
petite feuille de tille percée cniiime une grille de râpe ; ce guichet est placé au 
moins deux pieds plus haut que la bouche du foiirnc.iu. Lorsque h' foiiraieau est 
aluiiié , on ferme celte porte , dont le guichet donne assez d’air [«uir entretenir 
l’action du feu; mais ne le donnant point directement, il ne nnJ point celte 
action inégale , et il ne fait point consommer trop priiin|itcniuiit les matières com- 
bustibles. Cette porte pnroit très - bien pratiquée, et pourroit convenir au lieu 
de hangar ou de tambour aux serres qui n’ont point de galerie. Le fuurneaii étant 
plus bas ^iie le terrain , on y descend par plusieurs mnrebea. 

Mais on épargnerait cel escalier, la construction ilu fourneau, et le soin de le 
coutrir exoclrmeot lorsque le vitrage est enlevé , de peur que les pluica ne le 
dégradent, etc. si on lui substiliiuit un poêle de fonte comme G i ^'g. y ), placé 
en dedans de la serre , et servi par dehors , avec une embrasure en debort et 
une porte semblables i celles dont je viens de parler. Le tuyau, partie de tôle, 
partie de terre cuite, seroit porté sur des crochets scellés dans le petit mur, ou 
sur sa retraite, s'il en avoit une. 

La chaleur qui convient à ces arbres, doit être analogue à celle qui leur sufT.t 
dans l’air libre pour faire successivement toutes leurs productions ; seulemt nt elle 
est anticipée de quelques mois; par exemple en février (pluviôse), égale â celle 
qu’ils éprouveroient en avril (germinal); en mai (floréal), égile à celle qu’ils 
èprouveroietil en juillet (messidor), etc. Mais ce n’est pas seulement par cette 
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antinipation de clidleiir que ces arbrr<) prrnMent de Psr.incc; cVst bien plus psr 
sa corilinuité. L*im*^alitê et i'inronsUnce de la tcmpi^raliire de noire climat, qui 
varie très - fréqucDMaent et très • subitement jusque vers la (la du printemps, du 
chaud au froid ^ .du sec À l’humidiié , tronSlent , siispcmlent , arrt^U'nt la végéta- 
tion des arbres, ruint nt qnelqurfois b*s Heurs avant qu’elles soient écloses/’ ou 
font avorter les embr)i>ns dans le<i lleiirs ou meme jusqtdÀ la mi-mai * 

( mi'fluréai ) ) malgré la prnteciioh des feuilles, détruisent b'S fruits déjJl gros. Les 
arbres sous les vitrages , nVproiivant p'dnt ces alternatires , profitent constamment ^ 

^ et leurs progrès w f<mt s^ris interruption et sans datig^T. Ce n'est donc pas d'une 

^ * . grande cbaleiir que dé|K*nd leur sticcèy; c’est d'une chaleur soutenue, et graduée 

sur leurs progrès. Car si on leur dourmit d’abord le degré de ehalcur qui n^ leur 
convient que lorsque leurs fruits sont luen mniéi, on les fatigueroit par un travail 
outré et trop pressé : on si, lt>r'>quc leurs fruits ont n'qtiis t>mte leur grosseur, 
K>n ne leur donnoit que le degré necessaire pour faire otjvrir leurs fleurs, ces fruits 
ne poiirroient acquérir ni maturité, ni qualité. Mais si ta cbab'ur est nécessaire 
pour les avancer, l’air ne l’est pas moins pour enlrelenir leur vigueur; et il fiiut 
leur en donn«'r en oiivrarit les clu'issis, ou du moins les portes, toutes Us fois 
qn’il n’csl p *s trop froid. 

' ' Quebjues degrés au-drssiis de aéro pendant la nuit, et cinq ou six degrés pen- 

.• dant Itf jour de plus que pendant la nuit, mettront bientôt la sève cir mouve- 

ment ; les jeux se développeront et bs Heurs parnltront. Pendant la floraison, il 
faut donner autant d’air que la température pourra le permettre; car, comme il 
a été déj.i observé, les fl<Mirs dans un air renfermé, stagmint, et incite, nouent 
rarement et dilfi< ilement. Au.ssi les arbres qu’on force dèi U cominencemeiit ou 
tnème la fin de janvier (nivâse), donnent ordin.-iiremcnt piU de fruit, parce que 
dans le temps qu'ils sont en fleur, l’air extérieur est rarenirnt ass^a- doux pour 
qu’on puisse sans danger l’introdnire sous les vitrages. Lors<|ue le fruit commence 
à grossir, il faut faire monter la chaleur à dix degrés pendant la nuit, et à 
quatorze ou quinze pendant le jour. Etant enfin parvenu à sa grosseur , quinze 
degrés pendiint la nuit, et au moins vingt pendant In j^ur , sont nécessaires pour 
te faire mûrir. D>qMii< que les frulu ont acquis la moitié de leur grosseur, jus- 
qu’à leur maturité, s’il fait quelques pluies douces par un vent de sud ou d'ouest > 
il sera très- avantageux pour les arbres et pour les fruits de les leur procurer, en 
ouvrant tous les panneaux supérieurs. 

Après la récolte des fruits go enlève les chÂssis , et on les met à Couvert des 
injures du temps. Si la plate bande est garnie de fraisiers, on retranche tous les 
filets qu’ils ont produit; on donne un petit labour par un temps pluvieux; on 
continue à les éfiler pendant Tété. Vers la mi^juillet (à la fin de messidor), on 
commence à leur donner des arrosemens assez fréqiiens , pour les faire fleurir 
et produire une seconde fécoUe en septembre ( fructidor ) , après laquelle on les 
détruit. 


CHAPITRE III. 
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• - CHAPITRE I 1 l. 

Arbres et Plantes de Serre chaude. 

A c A c X A , 'rassie , mimosa Farnesiana. Grand nrbrlsspan ou petit arbre , 

dont 1rs ft’ullfes sont bipinnc^s , cVsl-à'dire ^ conipoaf'ps de plusieurs rcuiiles ailées , 
nttarliées de chaque cAtc d'un p<^tiole coraimin. Pendant IVlé, il prmlult de& épis 
globuleu]^ Si'sS^Ies, de fleurs d'une odeur agréable, et d'un jauni’ cLir , coinpo* 
sées comme criirs des autres mimosa acarin ^ fort petites et siii\ies de slliques 
brunes, cyindriques , résineuses. 

On en tire les graines, ou du plant d'Italie , -d'Èspague , de Portugal ou de 
la Jamaïque. * 

On ne parte point de Vacaci.t d’Égypto qui produit la gomme ^obiqiic , ni do 
plusieurs antres acacias des contrées chaudes de PAioérique ^ et on ymettr§ beau’> 
coup d'arbrisseaux et de plantis de serre chaude , qui exigeroieot de vastes serres 
de divers degrés dç chaleur ; on se bornera A uu petit nombre qui peut subsister 
dün^ une serre de médiocre étendue , couTciiabl«t à des amateurs d'unu fortune 
bornée ; ou décrira Quelques autres mimo.sa à l'article 5e/rs/V/Vr. 

^ Acajou^ ou le pommier d'Acajoii , anacardium occidentale. Il devient dans sa 
patrie^ les deux Indes) un arbre de grosseur et de kj>iutcur médiocres , rameux 
et tortueux. Si-s feuilles sont l-irges ; ses fleurs sont odorantes , composées d'un 
calice monophylle à cinq divisions aigues; d'un pétale en tube court découpé pir 
le bord en cinq segmens réfléchis; dr- dix étamim-s , et d'pn piatil, dont l'embryon 
devient un gros friiit^ charnu , un peu pyriforme, portant extéric urenicnt dans reufou* 
cernent de sou ot-il , nu omialic , une noix réniloruie dont il est comme le récep* 
tacle. On sait que l'^m.’nde des noix* li'ttcajon est btanche, bonne à manger, d'ert 
goiït d'aveline; que le diplw spongieux renlermé cotre les deux tables ligneuses 
de son noyau, esl^rempli d'un .suc laiteux et caustique qui teint la toile eu cou» 
leur de rouille presque ineff çable , et que quelques teinturiers emploient ce jus 
dans le» •tcintiites noires. 

Les noix d'aCajOu récemment arrivées chex les droguistes, étant semées chaume 
en un p^-tit pot reu.;ili de bonne terre lég re et jilougé dans la tannée, lévc?nt en 
peu de temps , pour.’ii qu'ell* s soient tenues sécheuicnt. Lorsque lu plant a besoin 
d'uii plus grand j>ot , on le transplante en motte bien côtière avec grande atlen* 
rion de u'eiidanimager , ni même d»* mettre les racines à nu. Trè**poii d’eau en 
été*, moins ^encore en hiver ; lu tannée en toutes sa isoua ; c'est le régioie conve- 
nable à ert arbre , qui .i jieinp arquerra la hauteur d'un petit arbiisseaif dans 
les sorros , n’y protluira jamais de. fruit , et y donnera tràs-raoement des fleurs. 

, Adansonia .. buiduib, p.iin-de«singe. Grand arbre du Sénégal et d'Lgypte , qui 
preud peu do tr(»is'Cince dans la serre, et qui n’y produit ni fleurs ni semence». 

Il peut soiitement y faire v.aiiété par sa grosse tige , et par ses feiiillis lanréniées, 
simj*! s dans le bas des branches , trilbbées ou palmées dans* le haut ; toutes 
cadu4|ues On le multiplie par semences envoyées d'Afrique ; il devient d’une 
grosseur prodigiiM^o. 

• • Addnnnthera Arbre des Indes , qui fait variété dans la serre par ses belles 
Tome II r. Ec 
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feuillos , d*ijn vert brillant , recompnsérs de ploüieurs branches ou ramiHcations 
épnb s , garnies de folioUs ovales disposées dan» iin ordre ftherne : elles sont j>cr- 
si>{vn(i'$ ; il se perpétue par semrncc.s. 

st/iynoiiu'ne. Il y a plusi'nira variétés de cette plante; Ifs unes |;rand(»s , 
b'S antica de grandeur médiocre; bs, unes annii'll^s , <piM faut sr*mer de lumtie 
lienre et avancer , pour «piVIlas fleuri. sent t*ii juin ou juillet ( prairial oii messi- 
dor ) > et (;iiVU s donnent leurs semrnct-s en mtobre (vendémiaire) ; bs autres 
>ivar'’s, 4{ui^ne produisent des fleurs et des si'mences <p.ic la se con le année. Leurs 
f^'uilles sont roniposées de plusieurs lobes rassemble» par toiiHV , ou nltern> s , ou * 

par paires oppobées , etc. suivant la variété, l’ouiu daiiuent des fl* lirs pnpillonna- 
cérs , plus ou moins grandes y dVin jaune plus ou moins rmré*| soli^ires î ou 
binées, nu ternées, suivant 1.a variété ^ suivies de silitjiies pbiles . articulées, ren- 
fl rrnant d.ins clia(;iie noeud utvo s«-i.ienCK réniforrne. Les viv.ices sont fo^t tendres , ^ 

et rltllUilrs.à conserver peiidanr Driver, surtout celle à grauüts fleurs ^ que quel- 
ques-uns nomment Ar gloire tirs <7r«7c/V7.r. * 

J. AWuquc fleur étoilée y albuca major. Plante bulbense d'Amérique y qui 
ponssen une douzaine de feuitlrs raJifaU-s, longues, lancéolées , et de* leur centre 
tine tige haute de dou/c à quinze pMicos , terminée par un tbyrse de fleurs d'un 
j.vune tirant sur le vert , pcnd.intes ù de l.)ngs pédicuUs , et composées dir six pétales 
persistans , ovales, dont les trois extérieurs s'ouvrent et ^ dilatent, les autres 
demeurent fermés; de six éiamincs , et d'un pi til , dont Wm1>ryon devient une 
capsule triangulaire et triloculairo rcnh'rmaiit de petites setnenos* ^ 

2 . L'â/Ar/yirc du Cap, albuca minory pousse des feuilles étroites et subulées , en 
petit nombre , et une tige haute de sept ou huit pouces , terminée par une ooibelle 
de cinq ou six fleurs. Elle fleurit deux fois, h\j printemps et en été. 

L'une et l'antre se multiplie par les semences et pur U-s caïstix peu nombreux ; 
réussit mieux en pleine terrd à une bonne exposition , bien couverte pendant 
l'hiver, que dans des pots jdacés dans la serre, où cc|;endant il est prudeut d’en 
mettre quelques pieds. \ 

AU'tris odorant, aletris fragans* Cette plante élève fort haut tme tige noueuse^ 
garnie vers son extrémité d'un groupe do feuilles l.tncéoiécs , réfléchies , d'un gros 
vert , amplexicaules p^r leur base. Du centre de res feuilles il sort de fort longs 
pédicules , diflus , garnis de fleurs blanches , imitant celles de U jacinthe , très- ^ , 
odorantes, qui a'ouvrent ordinairement le soir, et sr fanent le lendemain dans la 
matinée. La tannée est nécessaire pour lui faire produire des fleura. 

* Allvluta du Cap. Oxalis purpurea. La racine de cette plante est bulbeuse. Ses 
feuilles sont composées de trois loties arrondis, larges, velus, portées par de longues 
et foiblca queues attachées à une grosse et courte tige radicaie. De l'nisst-Uc des 
feuilles, il sort des pédicules qui portent ch.icun upc grande flrqf de couleur 
pourpre en janvier ou février (nivAse et pluviôse ) , cojpposéc d'un calice persr^tant, 
court, à cinq diélsions aigues; d'un {H*tale divisé prolondémrnt ni cinq parties 
obtuses; de dix étamines, et d'un ptsUl dont l'embryon si-rinonlé da cinq stilcs 
devient une Capsule à cinq angb-s et à cinq lobes cont< naiit des semences rondes. 

ILyadeux autres a/A'/u/a du Cat>; l*ua élève à six pouces des tiges rameuses. 

Scs feuilles , pour la plupart verticillcos*, sont formées de trois petits lobes arrondis 
et cordiformes. Ses fleurs sont solitaires , bitnehet, lavées 9e pourpre On le nomme 
petit alUluiti du Cap, oxalis incarnat^. L'autre, oxalis pes-çapraa ^ a une :ign • 
fort courte do laquelle sortent quelques feuilles ( ciiuj ou six) è trois lobes i^visés 
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très'profonJéinent , et des pédicules longs de cinq à six pouces portant cîiacun une 
ombeile de grandes fleurs jaunes. • 

Ces plantes se multiplieut par leurs racines biilhenses séparées pendant le U*iu|'S 
de leur repos. Comme elles aiment l’air, elles sc plaisent mieux pendant lliivor smii 
«Il clidssis oii l'on peut leur en donner toutes Its fois qu’il est doux , que dans 
une serre • 

X. jélo^s snceutrin , aloë vcra. Plante vivace, ainsi que tous les autres alnfts , 
dont les feuilles radicales ou inférieures , très-longues, trùs-étroites , succutcnlca , 
armées d’é[‘ines sur leurs bords, comparées à celles de l’anauas, s étendent autour 
<lu pied, duquel il s'élève une lige haute de trois ou quatre pieds, qui, à son extre- 
ïoilé , se divise en trois ou quatre grouppeiLou tètes de feuilles sans ordre, réfléchies 
ou rapprochées les unes des autres. Scs fl^rs portées par des pédicules nssrz longs 
et attachés sur un fort long pédicule ( ou tige ) commun , sont rouges , tachetées de 
vert, disposées en épi , et composées, comme celles dçs i^itres aloès , d un pétalo 
ttibulé, découpé par le bord en six échancrures ; de six étamines, et d'un pistil doiît 
l’embryon surmonté d’im atile devient une capsule ovale , trilocuUire , contenant 
des semences anguleuses. C'est des feuilles coupées ou rompues de cet alo<^, qu un 
retire le suc gomino-résiueux connu sous le nom d’a/oés succotrin» • 

a. L*aloùi mitré , aloe mitriformU^ élève à cinq ou six pieds une lige droite , 
embrasséi;, par des feuilles larges à leur base , se rétrécissant régulièrement jusqu’A 
leur poiiRe , garnies d’épines sur leurs bords et leur face supérieure’, droites, vers 
l’extrémité de la tige se rapprochant, et formant comi#e une mitre. Ses fleurs dis- 
posées en corymbe cylindrique comme suspendues par de^longs pédicules à un pédi- 
cule commun, incliuéesou réfléchies en bas, sont découpées ifès-prcfoodément en 
sis segmens égaux ; leur tube est d’un beau rouge /leur bord est d’un vert très-clair. 

3 . L*tiloès eif arbrisseau , aloë arhorescens ^ forme une tige haute de neuf ou dix 
pieds, furti-ment embrassée à sonextréinilé |>ar des feuilles réfléchies , larges de deux 
pouces è leur base, diminuant graduellement de largeur jusqu’à leur piunte , dru* 
telées par les bords , et garnies à chaque dent d'une épine courbée , *ct forte. Scs 
fleurs en épi pyramidal , sont loogues et d’un beau rouge. 

4. coaimuii , aloc barUedensis y aloc x'cra^ pousse des feuilles larges de 

quatre pouces à leur base , terminées régulièrement en pointe, fort éptiissc , armées 
de queli|ttes épines. Scs fleurs en épi clair sont d’un beau jaune , réfléchies en 
bas, |>oriées par de courts pédicules. Celui -ci donne l’aloès hépatliique des 
droguistes. * 

Comme les aloès ne sont ni de belles plantes ni fort intéressantes , on n’ojoutrra 
pdint à ces quatre variétés et à celles qu’on a placées dans, rorangrrie , qtialorxe 
ou quinze autres qui sont connues, lisse multiplient par les^drageotis ou oeilletons 
qui naissent du pied. £n juin ou juillet ( de prairiit à messidor) on détadie cra 
oeillttons; on les met à l’ombre dans un lieu sec^)cndant huit ou dix jours, afin 
que la pluie sc sèche ; ensuite on les plante dans de petits pots remplis d’une terre 
légère tjjt saldoimeiise , mêlée, si l’on veut, de vieux pUtras 011 de vieux mortiers 
pulvérisés; on mouille un peu, pour plombé la terre j on les pl.ice dans une 
couche, les défi’nJ.int du soleil pendant q'iilr]iie temps. 

Grand aloi's bois-chamltdlv , a^ave^oetida» On^ joint les aux aloès, 

comme on a fait dans»U section précédente. Celui-ci a les fcmillvs à p<*o près de 
même grandeur et de meme consi'.Uuoe que celles du grand aloèa | igais f.’tiJfs et 
sans aucune dentelure ni épiuCi Sa lt;.n;pe , haute de quinze à seixe pieds , ei.( g.trnie 
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«Je brinchcs «îiffusf» et rameuses qui forment une pyramiJe de s\x à sept pieds de 
larf;cttr ù s.tbase, et qui se couvrent d'un grand nombre dj- fkurs verdâtres, dont 
i’ovriro , xii lieu Je donner des graines, juoJuit de jeunes plantes, qui étant 
|lanîécs sur li surface de la terre des p(»t$ , s’y eiirucineue , et ruuUîplitnt 
l(‘S individus de la plante, qui périt aprè» cette production , sans pousser aucuns 
drigeniis du pitd. • 

(>, / 4 lvès vivipare , agave vhipara. Les feuilles de fclui-ci ont à peine la moitié 
de la bmg.ieur de celles du précédent; elles sont légcrenicnl dentelées parles bords, 
rcilécHies, et garnies d’cpiiies molles à leur extrémité. Sa tigc est rameuse vers son 
extrémité; et scs brandies dilfus*>s sc diargotit de ileiirs semblables Mt celles du pré« 
ccuidt, et suivies pareillnuent de jent^pUnt) par lequel on propage la plante ^ 
qui ne dojme jamais dViciiu ions. 

Ces alü's veulent constamment U serre chaude; peu dVau pendant Thiver ; 
l^ancmip d'air pendantv Tclé ; être changés do pot ou caisse et de terre tous 
les ans. 

j^mbreUt! y ou graine musquée , hibiscus aht lmoschus I>es Heurs de cet arbrisseau 
sont g>’and«‘$, et d’un beau jaune ; mais le fond est d’un ronge hrmi. HiU sue diimit 
qu’un jour fl leur succède une capsule oblongue, velue, terminée en pointe , àcété, 
partagée en cinq loges, remplie d’une graine en forait.- de reins, et qui a une odeur 
lie musc. Les parfumeurs s’en servent pour donner cetto odeur i leur poudre. Les 
Heurs de ret arbrisseau paroissent nu mois d'août II a Aeuri en 17B3, c 1 i<« feu M, 
s ont - Germain. On le , l'hivor, dans la serre ciiaudo ; et, dans l'été, on 
l'expooC à l'air, au soleil. ^1 vient de l’Inde^ 

Ananas, bronn.Ua ananas, Pl inle vivace la plus intéressante de toutes celles qui 
se cultivent dans les serres , pousse un grand nombre de feuilles radicales, ensi- 
forincs , canaliculées , plus ou moins ( suivant l’espèce ^ fînemeat deiltelées , excédant 
orflinairement deux pieds de longueur, dUposi'cs circutaircmcnt , se$>ilcs, et s’em» 
braüsant en p^artie par leur base. lJu centre de ces feuilles , ilsort une tige cylinJri<|uo 
de neuf ou dix lignes de diamètre , haute d’environ deux pieds, garnie du quclqurs 
feuilles beaucoup moindres que les feuilles radicalesj et terminée par uue rosette de 
feuilles ||és-courtes, ordinairement colorées, qui^enveloppcnt un épi couronné de 
feuilles sur lequel il s’ouvre des lit urs composées d’un calice à trois Luilles; de trois 
pétales; de six étamines portées sur un embryon qui ordinairement avorte dans le» 
serres. Lorsque ces Heurs, qui ont peu d'apparence , sont passées, leur réceptacl» 
commun grossit , et devient un fruit plus ou moins conique, plus ou moins jaune 
tant en dehors qu’en dedans, d’une odeur et d’une saveur très-ageé ibles , et sur- 
monté d’un* bouquet de feuilles qu’on nomme coi/co/z/ic , disposées comme les feuille» 
radicales, nt faisant de même une gaine ouverte autour d’une ]>etilc tige. 

On distingue plusieurs variétés de celte plante. 1^. l.,* ananas commun, dont le fruit 
est de forme ovale , dont la chair est blanchâtre, et dont les feuilles sont très-garnies de 
dents aigues semblables à de petites épines, a**. Vananas\t^\a de sucre , dont ^ feuille» 
sont aussi bordée s de pi-tites dents ou épines, avec la nervure rouge sur le drdau^ et dont 
U peau du fruit e>t d’un jaune très-pfle, et la chair d’im beau jaune. 3 '’. L*ananaa 
pyramydal, dont le fruit est ÿ l’extérieur de couleur d’olive, et la chair tl’un jaune doré. 

L* ananas pitié, dont les feuilles femt d’un vert brillant, et presque sans épine»». 

L^ananas vart, dont les feuilles sont bordées d’épines ,• et dont le fruit est de 
forme pyramidale’, et de couleur verte tirant sur le jaune, 6^. Le gros anqnas bUnc, 
distingué des autres par son volume, et plus encoie par son parfum. 7*’. Vanana» 
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P'^mme Jn rrâurttc , dans lequel Ji»mîi»ont le gruH et Todeur de cctie pomme. F. a. 
aareur et le parfum de tous 1rs ananas j arlicipent de ceu< de pluaicnrs fruits 
ensemble y du mi-lon , du coing , de la pètiic, de U fraise, dè la pomme, de 
Pabricot , etc. ; la bonté de Parnmas consiste dans le luélarge bien conibiné de la 
saveur de plusieurs de ces fruits. 

L'ananas se propage par 1rs couronnes du fruit éclatées lorsqu'on 1^ mange ; et pir 
l's’oviirelons'dülacbés du pied despUnlcs. Apr-s eu avoir relrantljé les feuilU s infé- 
rieures, afin que la partie de la petite tige qui sera enterrée soit nue, ou le* pose 
sur une planche ^ Pnmbrc dans lu serre ou sous un cliàssis , jusqu'à ce que leurs 
^daies soient séchées; ce qui exige ^plns ou mAuns de temps, suivant II siison, 
dix on douse jours en été, trois semaines ou un moi» en hi^cr. Il vatit initux les 
laisser quelques jours de plus que quelques jours de moins. Les couronne» ne tirant 
plus du sève dès quelofiuita acquis sa maturité , cicatrisent leurs plAes en moins de 
temps que les oeilletons , qui, jusqu'à ce qu'on les détache , firent du pied de la plante 
une nourriture abondante , et sont remplis de sève. * • 

Si on détache les oeilletons de l’.inanas trop foibles , ces enfans trop tôt sevrés 
ne SC fortifieront que lentement , et ne donneront du fruit qu’un an après les 
Couronnes. Mais si on ne les éclate que lorsqu'ils sont forts, bien garnis de fcyillqs, 
longs d^* cinq ou si.\ pouces, ils seront émules des couronnes. Le temps de la 
maturité du fruit n'est pas une époque déterminée pour oeîllrtonner. Si les oeUj^^tons 
sont assez forts avant (|uc le fruit soit mt'ir , on peut lea^ctachor , sans craitidre 
do faire tort au fruit. SI au temps de sa maturité ils sont trop foîbles, on diUére 
de les séparer, et après la recolle du fruit on tire le pot de la couchu, on retranche 
les feuilles inférieure» de la pUntf , et on coupe toutes les autres à trois ou qu.i!ro 
pouces, sons ébrUllçr les oeilletons, et en rien retrancher; on substitue de iiou- 
\e!te terre à celle de la superficie du pot;^n replonge le pot dans une couche 
chaude , et on donne assez fréquemment de légères mouillures. J. es neiUetons se 
fortiheront en ]ieu de temps, et se multiplieront autour du pied. Si quc)qiies>iihs 
des oeilletons ne peuvent* être plantas assez tôt pour* s'enraciner et se fortiiir avant 
riiiver , on peut , fiute de place dans la tannée, retirer les pots, les ranger dans 
un endroit sec de la serre , et remettre l'ociUetonnement au printemps. 

Le jardinier qui cultive un terrain ùouî et gras, qui n'est ni compacte ni trop 
léger, peut employer la ferre de son potager pour Ica anan ; ils y réussiront 
bien. Alais si sa terre est forte et humide, il doit y mêler une quantité de sable 
suffisante pour la diviser, l'ameublir, et U rendre |H'rméable à l'eau; et comme le 
' sable l'ainnigrit > il y ajoutera du fumier de cheval trés>consonimé , nu du terreau de 
couche faite de fumier et de feuilles d'arhres.* Si au contraire elle est sahloimcuse 
et trop légère , il y mêlera de la terre forte , et du fumier pourri de vache , pour 
lui dAiner du corps et de la substance. Le terrain de la plupart des jardins ayant 
* par lui'Oiêoie peu de qualité, les cuttivat^>^rs de rananas composent une terre de 
quatre tonibircaux de leur terrain, deux tombereaux de terre franche, im tom- 
bereau de bonne terre sablonneuse deux tombereaux de terreau de couche , et 
deux tombereaux de vieux fumier de vaches; et s'ils jugent pur \.i qualité ^^leur 
terrain qu il résultera de ce mélange une terre un peu trop forte, ils y nj^teiit 
deux tombereaux de terreau de feuilles d'at brf^ Chacun poum ta composer comme 
il jugera ù propos des ingrédiens convenables pour la rendre gnsse, substancieuse ^ 
fertile, et lui dotner une consistance qui tienne le milieu entre la terre forte et 
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U (erre It'e^re , <|ua^iîcs qui n-suhent J'un im'lange combinô c-t hicn iirtqjottioimé 
tle !crre /orte ou nif;il(‘ii4c , de terre Ic-érc* ou sableuse, et dVngrji*. 

Mais de quelque l™rîn que l’.in compose les terres, elles doivent tVre préparées 
plusieurs aAnées avant dètre employées, et on peut tu C 4 >mpnjcr pour un f^rand 
nombre d unnees \ car j'Iiis elles sont vieillts , meilleures elles sont. On* enl.isse 
par lits les divi,erses maticres, environ trois mois «près, on remue toute li masse, 
et on la p.asse à la claie , afin de bien mêler les matières. On rcqiête la niênie 
opération de trois mois en trois mois pctrdanl la premil‘re année, et de sii <*n six 
mois pendant la «r ronde. On en forme u»i las tu iiii lieu à Tombre ou au soleil, 
il n'iniportc, et on le rout'te de dépouilles et de sarclurcs du jardin (pourvu qiiVlUs 
lie soient pas en p, raine)*, qui CDtpè( lu ront fju’il*n’y laisse des plantes qui réfri^ 
teroient , et en se pourrivsant et sc consommsot, elles y ajouteront de uouveaux 
s*ds. 7'oiis lésons, eu aulomue nii en biver, on transporte sous un bauj'.ird, ou 
dans un lieu couvert, la quantité do cfile terre dont on prévoit avoir besoin pour 
.les rempotages de Tbiver et du printemps, afm quVIle ne soit pas trop biimide 
lorsqu'on IVrrtpIoira. Toutes Iss fuis rju*oii en fait usage , il faut la passer ù la 
grosse claie, seulement pour en romj«re les molles. • 

Uananas ne se plante point dans toutes sortes de pots indistinclemcnt. La forme 
et la capacité des pots propres pour celte plante, sont déterminées suivant sa force. 
Les couronnes et les oeilletons se plantent dans de petits pots de cinq X six pouces 
de Aaiiiètre .ils passent ensuite dans des pots moyens qui ont un pouce ou un 
pouce et dfiui de ]diis diamètre, et cnbn ils seront tratispUntés dans de grands 
pots d<* buit ou neuf pouces d'ouverture. La profondeur des po.s doit être égale à 
leur diamètre, et la largeur du fond égale à b-ur ouverture, ou très<peu moindre, 
et seulement pour rendre le dtq>ntage plus Lcite. Cts |K>ts cfoivei^ être percés d'un 
grand nonibrc*de trous (ceux qu'oii ^brique à Paris ont cinq t^iis dans le fond , 
et quatre fentes sur les céités) , pour faciliter Pécoiilement de IVau des arrojein< ns, 
^ Pentree de la cbaleur et des vapeurs bumide» de la courbe. La grandeur des 
pots, proportionnée à celle de la plante, n'|pt pas le point le moins imjortant 
de la culture de Punanas. De trop petits pot» et de trop grands sont égnleinent 
(les grands peut être plus) mirsibles au pr<igrès de cette plante, et de l;t plupart 
de celles des mêmes climats; car^^ir chaud d'une serre peut bien sufTirc j»our leur 
Cons'Tver la vie; mais pour quVlÜes profitent, et qu'elles donnent leurs productions 
utiles, ou agréables, des fruits, ou des fleurs, il faut, on l'a déjà observé, que 
leurs racines Itouvent dans la terre où elles sont plantées , uu degré du chaleur à 
peu près égal à celui quVUes trouveroieiit diris leur sol natal , et <|ui dt>it iKaucoup 
excéder celui de la chaleur de Pair qui leur convient. Or, moins la motte de terro 
dont les pots sont remplis est grosse, plus la chabuir de U couche la pénètre faci- 
lement ; et les parois des pots, matière solide et c«>ropactc , contractant plus de 
chaleur que la terre meuble qt légère qu'ils contiennent , les racines des jHantes 
sentent d'autant plus de chaleur qn't‘lb‘S en sont moins éloignées, • 

1. Les couronnes et les oeilletons ciant habillés, et leurs pbiies séchées , comme 
il n été dit, il faut remplir de terre à ananas de petits pots ( (jiielques cultivateurs 
ne U|krenipli&seot que de terre franche mêlée avec un peu de sable fin ) ; les plonger 
dandine couche chaude, et les y Uis^cr quelques jours )>oiir que la terre s'cchaulTc ; 
alors planter chaque bouture dans M' milieu de chaque pot à iin pouce ou \m pouce 
et onni de profondeur; presser et bien appliquer'la terre contre la partie cnterréi*; 
placer ces pots dans la tannée de la serre chaude , ou dans celle d*un chàs&û à 
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ananas; sf*pt ou huit jour» après, verser sur ch.iquo po^ rnvimn ui» TcrrodVau; 
couvrir d'une toile ht partie du vitrAj*o sous la<|i)cUc et j«’uric plant est placé, pour 
le dérerxlrc du soleil jti$r|u*â coque sa vé;;i:ation montre qu'il est enraciné ; depuis 
ce temps , Itii donner de IViir tous les jours , et le mouillor en pluie lê^'t^re tous 
IA deux ou trois jours, sinvant son besoin et la température de la saison. 

Comme les fruits de PaTi.inns mûrissent successiTement depuis la fin de juin jusqu'à 
la fin de septembre (delà mi-messidor à la tni-vendémiaîre ) , qurlqurs-iins pluiôt 
et quelques autres plus tard, on ne peut avoir Us couronnes que successivenirnt : do 
meme, les oeilletons n'acquièrent pas tous en ruéme temps la force convcnalite pour 
être détaclicJ du pie4 des plantes. Ainsi les uns et les autres se plantent en divers 
temps et en diverses saisons. Cependant, comme ils »c conservent lon|»>tenips sans 
aliéraiion en lieu sec et à Pm^bre, on peut n'en faire tp:e deux ou trois pi inta-> 
tions principales , afin do ne pas muUiplicr les soins divers qu'exigeroit un pUut 
trop différent d'Aÿ. 

Si d.ins le temps des premières plantations il n'y avoit point de pl.'^ce dans la 
^erre chaude, ni sous le ch.Usis à aiiaoas , on potirroie mettre ces boutiurs sous 
un ctià»sisl melons , qui leur prociiAra pendant le reste de IVté une chaleur siiffi- 
santé , et qu« les préservera de la fraîcheur des nuits. Mais à la mt-aoér il faut faire 
une couche de dc-uv pieds de fumier bien dressé , bien marché , et roélé de f-uilUa 
d'arbres saches, ou de quelquès-uncs des matières qui ont été indiqué'*» ailleurs , 
et reroiivert d*un pied de tan. I«orsqii*ello aura jeté son feu et qu'elle aura le degré 
de chaleur convenable , on y placeA sous un châssis les jeunes élèves plantés 
jusqu'alors et tenus sous le cliàssis h melons, et ceua qu'on pourra continuer do 
pl 'nter jusqu'à la ml - octobre ( vendémiaire ), £n*soutenanr U chaleur de c^tte 
couche par le remaniement, et s'il est nécessaire par une addition de tan, ils y 
potirront dctiieurer jusqu'aux fortes gelées. Il sufïiroit meme de faire une couche^de 
bon fumier préparé quinze jours d'avaucc, l'étendant sur la terre en lit épais de 
dix-huit à vingt poMCf*s , le remuant plusieurs fois , le mouillant un peu , et y 
nèlant à peu prés moitié de fciiillca d’urbres sèches , ou d'autres matières propre» 
à en absoiber l'humidité superflue, et de 1a couvrir de terreau de couchts, ou 
de terre ipeubte. Le jeune souffrira point dans cette couche jusqu'au com- 

mencement d'octobre ( vendémiaire) , et même au-delà en y faisant quelquci ré- 
chauds. On aura attention de donner assez de hauteur et d'inclinaison à la couche , 
pour que les fLMiSles de toutes ces jeunes plantes soient presque contiguës apx 
vitrages. Lorsque la saison deviendra froide , on jettera des paillassons sur les jan- 
ncatit vitrés pendant les nuits, oo%ornera les chissis avec de la paille, on sou- 
tiendra la chaleur de la couche , on mouillera plus rarement , non en criblant , 
mai» en versant Tenu sur les iwits, on donnera de l’air tous tes jmiTî^qiiM sera sup- 
pnrtiihlo, eu un roo^, on donnera tous les soins nécessaires au jeune plant pour le* 
forlifrr et le disposer à bien passer l’hiver. ^ 

# Au coonrfencenipnt d’octobre ( sur la fia devendémiaîre ) , ou un peu plus i.ird , si 
la température de la saison et de la chaleur des vieille» couche» permettent de différer, 
on renouvelle les tannées tant des serre» que des châssis à ananas , et on y arrange 
les plantes exotiques, comme on l’a die oiUetirs, et les ananas prè s à d.imiêrMa 
rriiit , comme on le dira d.ms la suite. Mais les jeunes aitana» doivent èire pUcé» 
en un endroit où iU soient moins échauOés que préservés du froid ; 
quatorze degrés ou«i]cssus de o leur sufiisent : de seize ù dix huit, <pii ÜOni né- 
ceâiiire^ û l'aiunas du troisième ^ge , les fcroienl marquer c: prodiiirc des fruit;» 
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avortes. Et comme leur véc'tH.ition es» jirvsijuc nulle peiulant j'hiver, il ne fnit leur 
«lonner J’eau que pour picserver »!e la sê<.K<n ssi*, iiumt'ct.nt pîiilôt que niouiU 
tant et trempant la terre, sur lai]uclle ou verse ime ou Jeux fois p.ir hruuuie tm 
peu J'eau, évitant bim créa laisser couler Jans le cueur et sur les feuilles 

des plantes. Au moyen J^irl petit tuy.iu adapté au gouIot^Je Parrosoir , on porte IVSu 
sur les pots les plus rloigncs« 

Le plein air , les pluies, les rosées , la cliabur de Pair et Je la terre dont Pana- 
nas jouit d.ms son rliinat , rendent sa vépél.uion assce prompte et foite pour qu*Ü 
donne de beau fruit en quin/.e mois, qui iquefois plutAt. Dans notre climat, il est 
privé dis rosit*#, il ne reeoit Je IVau que de Paimsoir; il est onviromié d'üu 
très-petit volume d'àir quebjuefois san-i rctsoii , le | Ips souvent stagnant et sans mou- 
vciuent, presipie ti)u;ours chargé do v.ipuir* Inimidci et groasiùrcs ; et sa vég-.-tation 
n*est le ]>Iiis souvent excitée et sonteniut que par une chaleur ai tiiicielh- : de sorte 
C|ue ses progrès solit fmhhs et lents , et qu'à j fine en trois eus il u#t capable de porter 
de beau Ivuit. Son régime doit être suivi avec iiiieliigeiKC , et rchitif à son àgc et 
à la saison. Trop d'vr retarde scs progrès , trop peu h* rend foibie ci 4ci>dé ; trop 
dVaii fut pourrir St s racines et son talon, trop peu IVmpéche.de |rofîttr; dans 
Phiver très-peu d'eau versée sur la terre , dans Pété plus d’eau criblée sur la plante ; 
eu jeune ananas une chaleur modérée, à celui qui jiortc du fruit plus de chaleur, 
plus d’air, et plus dVau. Les ananas do divers àgts doivent dune être placés sépa* 
réinent , et traités diHércmment. ^ 

Le plant des deux premiers üges n’a pas besoin d’être placé d.ms la tannée do 
la serre ])cndant Phiver. Sa végétation étant foilile , et ne devant pas être excitée 
dans celte saison où on ne peut lui donner Ju Pair que peu et raW'tnont, il suffit 
d<^ l’arranger dans un endnut où il trouve la chaleur <|ui lui comieus. SeuLmenC 
les pieds plantés ou rempotés tard doivent être tenus dans une tannée de chaleur 
modérée, jusqu’à eu qu’ils ayent poussé dis racines. Les cultivateurs d’un grand 
nombre d an.inas consi ruisi' ni de pttitra^ rres <le douze à dix liuit pieds de Ion* 
gucur , de srpt ou huit de larg^ftr, et d'^ulanl de hauteur , dont le vitrage n’est 
point brisé, mais un peu incliné Ils y arrangent leurs élèves sur des tablettes. Les 
bns n’y font point de tannée, d’autres en font un^lans laquelle ils placent les 
pl lûtes du Cap qui lleuri»sciit en hiver , et d’autres dont ils veulent lurcer et avancer 
les Heurs. Elle fournit ordinairement assez dechilcnr jusqu’aux t^ps rigoureux. Par 
le moyen d’un petit fourneau, d’un luyati de luiiiéc , et d’un tinau d’air, on les 
échauffe f.icilemenl et pr# dispendieusement. 4^yant attention de no jamais élever 
la chaleur au dessus de quinze degrés , le Jeune plant y passe tres-hien l'hiver. 

Entre le i.^évrier et le premier m.irs (du i*'. au ventê»sc ) , il faut faite dans 
•un ch^Üssil, du dans la serre, une couche composée de deux#|ML'ds d’épaisseur do 
fumier préjaré, et d’un pied et demi do tan (on peut employer tout tnn neuf, ou 
mêler un tiers de ^ieux tan avec deux tiers de neuf); lui laisser jetrr*s<m feu; «t 
lorsque le thermomètre enfoncé dans le tan à dix ou douze [Kiuces de pn-fondeur , ne 
montera plus au dessus do trente degrés, y placer le jeune plant. Si la teinj»érature 
)<^'*issoit peu disposée à s’adoucir, et qn‘oii -ne pùt pas espérer d«î pouvoir donner 
fréquemment do l’air au châssis , il faudroit d'aboid j oser . les |KUâ sur le tnn , ou 
les yjjnfoncer trè$-|)cu , et atlenJre pour les y j. longer entièrement que la chalnir 
de la couche soit modérée. Car si les racines des jeunes ananas étoient dans une 
terre fort échauffée, et si U chaleur do l’air du cbàssU êtoit presque cons»amiiient 
* • (Ui- dessus 
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âti>do&siis de quinze degrés, U pourroit paroiCre dei fruits chétifs, et le jeune plant 
•croit perdu. 

Depuis mars jusqu'en juin (de ventôse i messidor), on donne de Pair aussi 
souvent et aussi long-temps que la chaleur de Pair et de la couche le permet. 
Depuis juin jusqu'à la fin d'aoôt (de juin à la mi-fnictidor } , on peut eu donner 
presque tous lea jours depuis dix heures du malin (usrju'à quatre heures du soir^ 
et meme plus long temps dans les jours fort chauds. 

Jusqu'au mois de juin (messidor), on courre le vitrage de paillassons pendant 
la nuit, et même au-delà de ce terme dans les printemps persévéramment froids, 

•t on étend dessua un cannevas tous les jours où le soleil est .vif et ardent , 
surtout dans les temps orageux , pour rompre scs rayons et parer leurs coupa 
dangereux. « 

Jusqu'au mois d'avril (à la mî-gcrminal ) , ou un peu plus tard suivant la tem- 
pérature du printemps, on mouille avec l’arrosoir à goulot. Depuis le mois d'avril 
jusqu'à la mi-septembre (de la mi*gcrminal à la mi* vendémiaire ), on crible Peau 
sur les plates tous les quatre ou cinq jours , plus ou moins fréquemment suivant 
leur besoin, mais toujours légèrement.’ Ces arrosemens en pluie lavent, rafTral- 
dussent les feuilles, ég.iyent les plantes, dérangent et meme font périr les insectes, 
ftlais en cribliint Peau, il en faut laisser tomber. le moins quM est possible sur • 
la couche, de peur de rendre sa chaleur trop hum(de et pourrissante ^ et si la 
chaleur de la couche diminuoit trop, il faudroit la ranimer, en remuant, ou rema- 
niant le tan , ou même en ajoutant et en mêlant de neuf. 

II. Les jeu^s élèves cultivés comme il vient d'étre expliqué, et conduits avec 
intelligence, profiteront, et la plupart pourront dans le courant de Pété demand* r 
des pots de la seconde grandeur; les foibles demeureront dans leurs petits pots , 
et ne sortiront de leur classe que' lorsqu'ils auront acquis assez de force. Car les 
transplantations de l'ananas ne sont dépendantes ni de la saison de Pannéc , ni de 
Pàge de la plante ; mais uniquement de sa force , à laquelle le pot doit être pro- 
portionné et convenable, pour les raisons^ exposées ci-devant : de sorte que de 
plusieurs pieds d'ananas plantés en même temps , les uns qui auront fait du grands 
progrès, pourront être changés de pot avant un an; les autres qui auront végété 
lentement et foiblemeift , ne devrout être transplantés qu'à üiv-hnit mois, ou peut- 
être encore plus tard; les uns priidant l été , les autn*s <n d'antres saisons. 

Après donc avoir reconnu les pieds qui sont en état d'élrc rempotés, on les 
déplante; on retranche toutes les feuilles mortes, ou moisies ; ou les nettoyé 
d'ordures et d'insectes; on supprime toutes les racii^a; on mit cq plant ainsi 
habillé dans un lieu sec et chaud, à l'ombre, et on Ty laisse pendant sept ou 
huit jours, afin que les petites pUies occasionnées par les r< tranchtidnens des racine» 
puissent se sécliur et se ressuyer, on y laisse plus long-temps les pieds dont on 
a été obligé de tailler jusqu'au vif le islni pourri, moisi, ou mal sain. Pendant 
’Ce temps on remplit de terre composée le nombre néccss.iire de pots de l.i seconde 
grandeur; oo les plonge, surtout »i In transplantation se fait en une autre saison 
que Tété, ^.ins une couche ]icndant quelques jours, afin que la terre s'éi liaiiffe. 
Ensuite on y plante les ananas, appliquant bit n la terre contre le talon; et si 
elle est sèche, on y verse a^&ez deau pour l'humecter. ün replice 1 s |k) 1> dans 
la couclte;^ ou donne nn peu d’air tous les jours qu'il n'est pas trop froul* on 
mouille légèrement au besoin; on couvre le vitrage peud.int la nuit J.uti h>9 saisons 
luarquéts ci-devant^ »t on y étend une toÜe pendant lu grand sjlcil jusqu'à co 
'i 'omc ///. . ' P f 
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€juc Its pl.intc$ soient reprises ( enTÎron un mois ) y de peur i|ue ses rsyoni trop 
Tifs ne les fatiguent et ne fassent rougir leurs feuilles. 

On observera après la reprise du plant | de ne pas exciter la rbaleur de la couche 
et de I air , de peur de le mettre à fruit; car l'ananas fort ou foihte , jeune ou 
rieur, transplanté sans racines, ou comme parlent les jardiniers, à cu-nu y mon- 
trera du fruit en même temps tpi’il poussera de nouvelles racines, si on lui donne 
plus de quinze degrés de chaleur. 

JI y a dis cultivateurs qui dépotent leur jeune plant avec la motte entière, et 
le placent dans les moyens pots, qu'ils garnissent de nouvelle terre dans le fond, 
et autour de la motte; à moins que le mauvais état de quelques plantes ne leur 
fasse juger q.ie le talon ou les racines ont besoin d'ètre visités. D'autres rompent 
1a motte, et replantent les jeunes ananas avec toutes les racines bien condition- 
nées. On ne décide point laquelle de ces trois pratiques est la plus avantageuse; 
mais la première est celle des plus habiles enUivateurs. 

Si la couche do la fin de février (do U mi - ventôse) a été bien faite, elle 
conserve ordinairement assez do chaleur jitsqu'à la fin de juillet ou au commen- 
cement d'aoAt (à la mi - thermidor ). Alors il fsufc dans un beéb jour en 
retirer tous les pois; ajouter un quart de tan neuf, ou davantage, ai le tan de 
la couche s'est en grande partie consommé et converti en terreau; remuer tout 
le tan jusqu'au fond, rompant toutes les mottes, et mêlant bien le neuf avec le 
vieux; replacer les pots daiis celte couche remaniée; donner de l'air; continuer 
les mèinf*s soins; et ne pas oublier qu'après U mi-se]>tembre (la roi-fruclidor ) il 
ne faut plus arroser en pluie, ni uussi souvent , et que les vitrages du chàssia 
doivent être couverts de paillassons pendant la nuit. 

Au commencement d'octobre ( à la mi-vendémiaire), ou un peu plus tard, si 
U couche remaniée conser^e assez de chaleur au delà de ce terme, il faut fairo 
dans la serre ( ou dans un chàssjs) une couche neuve composée d'un pied ou un 
piid et demi de b^^n fumier préparé et mélé de feuilles sèches, commft il a été 
expliqué, et bien foulé et marché de bout en bout; et d*im pied et demi ou deuc 
pieds de tan, dont moitié de vieux, ou deuz tiers, s'il n'est pas trop consommé, 
et moitié ou un tiers de neuf bien mélé avec le vieux. Lorsqu'elle a jeté son fru, 
et qu'elle n'a plus que le degré de 'chaleur convenable, on y enfance les pots. 
Mais si la chaleur de U vieille couche trop tombée, ou la rigueur prématurée dé 
la saison, obligeoit d'y transporter le plant avant que la grande chaleur soit modé- 
rée , on ne pldngeroit pas les pots j on les po;.eroit sur la couche , où on les 
enfonceroit trè#-peu; on remueroit le tan pour l'essorer, et même plusieurs foir 
par jour, sÜe temps étoic*humtde. 

Pendant l'hiver, il faut soutenir une chaleur modérée, soit par le moyen du 
frii , soit en remaniant la couche; l'entretenir la plus égale qu'il est |>ossib)e, do 
treize degrés à quinze au plus; oioudlcr de la façon it avec 1rs préiaulions mar- 
quérs ci devant; couvrir soigneusement le's châssis avec des paillassons, pu les. 
vitrages de la serre avec des toiles pendant U nuit; ^donner de l'uir au plant , 
pour le préserver de l’étiolcuunt , tons 1rs jours de temps doux et calme, pen- 
dant les heures où le soleil est le plus ê!e>é sur ThorizoD , depuis dTx du matim 
juiqu'à doux de relevée. 

Vers la fm de fé'ricr (ù l.i ini-vcrilôse ) , on fait une couche neuve, pour y 
transporter le plant. Les pieds rriardés par quclqu'accident , ou prévenant de 
drageons trop fuihlcs , qui n'ont pu cire transplantés dans des pois de moycune 
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grandeur, le seront successiTeroont et à mesure rjti'iU acquerront Ja force néces- 
saire. On donne pendant le printeoi]'» et Tété les mêmes soins et It-S mêmes façoi.s 
que Pannée précédente , et on n*omot rien de ce qui peut contribuer au pro<^fi s 
et k la vigueur des plantes ^ dont dépend la beauté du fsuit ^ arrosant suivant 
leur besoin I la teippérature de la saison, et la chaleur de la couche } donnant 
de Pair le plus qu'il est possible ^ couvrant les vitrages de paillassons ]>endant 
les nuits fraicbes> et de canneves p<yidant Pardeur du soleil j détruisant les 
iosrctes, etc. 

Kl. A mesure que le pUnt acquiert assez de force et de grandeur pour avoir 
bt'soüi de plus grands pots, on le relire en motte entière des moyens pots, et 
on le place dans lus puts de la première grandeur. Cette dernière transplaniatîon 
tic se détermine pas plus que la précédente par la saison de Pauiiéc (elle se fait 
eu toute saison), ni par Pàge du plant; mais elle se règle sur sa vigueur et ses 
]>rogrèa. 

, Vers U ftn de septemhr# ( à la mi-vendémiatre ) , un peu plutôt ou plus tard, 
suivant *que U couilie qui a etc remaniée vers le coromencement d'aodt (à la 
fin de tlitTinidor) conserve plus ou moins d/ chaleur , on fait une nouvelle 
couche, dans liquelle on mêle plus ou moins de tan ni-iif suivant que rplui-ci 
est plus ou inoitis Consommé. On ne répète point ce qit on a déjà dit à cet égard 
et sur la Tiçon des couches neuves. Lorsque sa chaleur est modérée au degré 
convenable, on y plonge les pots. Mais il faut veiller sur cttre combe; car si 
l'on y a employé moitié ou deux tiers de bon tau nt*uf, et que le fimier ait ét^ 
bien préparé, elle est sujette dans les commtncemens à reprendre trop de feu; 
et en ce cas, on retire entièrement les pois de la tannée, les posant seulement 
dessus; ou bien on les soulève de façon qu'ils n'y soient enfoncés que jusqu'au 
quart ou l.\ moitié de leur hauteur , suivant le degré de chal«Mir indiqué par le 
tiiermomètre qu'il sera bon de tenir plongé dans la tannée, jusqu'à ce qu'elle ait 
lait son effet» 

Si U chaleur de cette couche ne se soutient pas jusqu'en février (pluviôse), il 
faut remuer le tancer même en ajouter un peu de neuf, ou faire des ré.cbiiud.t , 
si le châssis est propre à en recevoir ; entretenir exactement le feu de la serre suivant 
'la température , couvrir les vitrages pendant la nuit , etc. , etc. ; en un mot, 
enlrutentr une chaleur const^nmeiit soutenue au moins à quinte degrés. A l'ananas 
trsnspUnté dans les grands pots , treize ou qualoi/e degrés ne siilTiseat plus; mais 
à moins qu'il ne soit très-fort , une chaleur de dix-huit à vingt degrés seroit exces- 
sive , et forccroit le fruit de se montrer trop tôt. 

Dans le commencement de février ( à U nii-pluviôse \ , s'il n*a pss été nécessaire 
de le faire plutôt , il faut remanier la taunée jusqu au fond , et a/mter un peu de tan 
neuf, s'il est nécessaire , pour lui faire reprendre et pour «niteiur une chaleur 
sulTi^ante. Vers le commenceni'$nt d’avril ( à la jni-|>ermitial ) , ou la remjiiidra de 
nouveau , et on y mêlera environ un tiers de t m neuf 

Depuis que le fruit de l'ananas paroît jusqu'à ce que sa fleur soit passée, il faut 
soutenir la chaleur au dessus du quinze degiés, hiiiurcter U tnrre avec de l'rau 
échaufTéc dans la serre , ou tuéaiL* tiédie; n'ouvrir les vittage«qiic larstjiie le t<'m|is 
est calme et doiu , et que le soleil luit , pendant les trois ou quatre heures du milieu 
de U jonrnéé , remuer U tan , si l.i chal»*ur est diminuée ; eiiHo cxci'er cl augiueriter 
le plus qu'il est possible la végétation de ces plantes, sons interruption; ou ^supposa 
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que le fruit se montre en hiver ; car s'il ne se montre qu'à la fin du printemps on 

pendant l'ëté , on donne beaucoup plus d'eau et d'air. , 

Lorsijue l'ananas est déÜeuri , on lui donne de l'eau plus fréquemment « inaîa 
toujours modérément y et on entretient une bonne chaleur de seiee à dix>huic degrés | 
afin de procurer plus (fc \olume au fruit. A mesure que la saison devient plus chaude ^ 
et que le iruit approche de sa maturité | on lui donne tous le/jours autant d'air et 
aussi ioiig*temph qu'il est possible ; car c'est cet élément qui donne la qualité aux 
fruits, Comme il donne la vigueur aur Riantes. 

Enfin, le fruit parvenu à sa maturité, qui se ronnolt moins par la couleur que 
par l'odeur, dès le malin on le sépare de la plante avec toute sa lige^ on le con* 
serve en un liru frais jus<|u*au temps où l'on en fera usige , et l'on attend ce moment « 
pour ra rlét4i]ier li tige et la couronne. On traite, comme il a été exposé ci-devant, t 

les pieds dont on a recueilli le fruit , et qui ne sont plus utiles que par Us ovilUtous 
qu'lis ont poussés, ou (ju'oti leur fer.% ]>roduirc pour multiplier lu plant. 

Si tout lu plant triHS cmc dgu bii'n repris et établi dans Us grands pots est de 
force prvMpi'ugKte , de bium qu'un puisse juger qu'il produira son fruit un mémo 
tein*8 , on peut en avancer une [>arlte , ut en retardi*r une HUtru. Commr- Ta plupart 
du fruit se laoniru ortbaniiumeut en février ( pUisiùae ' , ut d.<ns une partie de janvier 
et du mars ( nivùsu et germinal), on provient Ce temps; dit le mois de décembre • 

(fr. maire ) on choisit un nombre à volonté des plus besux pieds; on lo| dé| iaiite , 
on retranche toutes leurs raciues, on l.iissr* sécher les plaies, on les replante, oa 
hiimei le tm peu la terre des pots , si elle est sèche . et on les replonge dans la 
courbe. Ces pieiU ainsi traites montrent h ur fruit en méine temps qu'ils poussent 
de nouvelles racines . ut prennent de l'avsiicu sur h-s autres ; quant à ceux qu'ua 
veut retarder, il sullit d'étendre- des paillassons légers pendant U grande ch.ih.-ur 
du jour, sur un? p.irtie du vitrage où on Us place séparés dus autres qu'on laissa 
jouir de toute la cbaUur du s(-luil. 

Le suce. s de cette plante déjiénJ donc de l'inli Ifigrnce et de l'habileté du ciilti- 
Tatuur ft coiubiner dans une juste j<roportion le r<*nrour8 des sg< ns de la végétation , 
aoii pour lui faire promptement porter du fruit , mais pour la tendre forte , vigou- 
riuso , et rapable d'en produire de bi^au et du bonne qualité. D'excellcns fruits venu» * 

un peu plus tard sont bien préférables à de médims friirts précoc.>s; les couroooaa 
et les plus forts oeilletons d'ananas cultivés sous des cbiissis , ou dans les serres 
chft-idos , rareiuoiit pi'ofitcut assez {tour être tranipl-m'.èl avant un arv dans les pots de 
1a Si conde graiuLur. Si avant une autre année ils ont besorti d'ètru mis dans ceux 
de U première grandeur, leur progrès nVst pas oVdinnire ; et si avant un an ^ ou 
même quinze* mois après celte dernière transpUnlatiou , ils donnent de beau et bon 
fruit , lu jardinier peut être content et s'applaudir de sus succès. Il est cependant 
d'bcurc'usi’s situations dans notre climat , bien exposées au midi et bien défr'ndufs 
des mauvais vents p où l'ananas |>ouvaDt jouir de beauroiipc d'air, et être frèquem- 
muat mouillé pendant la brlle saison , prend des accrtfi>s>.'tncns moins lents , et • 

dem.^nde moins de temps pour payer le travail et hs soiiiv du cultivateur.. ' 

J^*ananas n'a {oint parmi 1rs insectef d'ennemi plus redoulabh* que Ir pou^ petite 
tulus cispcattts\ il attaque non-seulement les feuilles et surtout celles du coeur de 
la plante , mais son ^lon mémo et scs racines ; il y a deux temps favorables pour 
ie détruire; i'’. peu de temps après qu'il est atiaché et fixé sur la plante , avant 
quM ail déposé ses oeufs \ il faut alors l'cccaser avec les doigts , e!*avec une petite^ 
spatule buis dans le coeur t't à la base des feuilles où le doigt oc peut s'insimiec^ 
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rnsMÎte laver la plnnte , comme il va être dit. Per ce moyen, on fait périr ou on 
diminue beaaCoup la géncr.ition suivante , qui n'est perpétuée que par le petit nombre 
d'insectes qui ont pu échapper du massacre ; a®, lorsque Hes jeunes insectes sont 
errana sur les plantes , on mouille un petit espace de terre près le chftssis ou la 
serre; on retire de la tannée les pots l’un après l'autre , et tenant sous le bras 
gauche un pot incliné , on frappe légèrement sur les feuilles de lu pi inte , pour faire 
tomber les insectes sur ce terrain mouillé , qu'on piétine ensuite pour le.s y attacher; 
ou bien on taille en rond de U grandeur intérieure de chaque espèce de pots un 
couver^'* fait , sens assembler, de deux petites plantties , percé au centre ou entaillé 
d'un passage à p*eu prèj égal au diamètre du tronc on collet des plantes. Op applique 
ces planches sur la terre du pot ; on pose un ou deux doigts de chaque main sur 
la jointure des planches pour les tenir solidement , et tenant le pot avec les âiitrea 
doigts, on le renverse, et on plonge dtins un baquet plein d’eau , ou successive* 
ment dans plusieurs , la plante jusqu'au collet’, la reiiuiant et l'agitant en plusieurs 
a?ns pour en détacher les poux. Mais si la langueur de quelque jdaiite fait juger que 
ses racines sont atta<|iiées de ces insectes , on U déplante , on U tient pendant 
quelques heures eitlièrement plongée dans l’eau , ou en lave bien toutes les parties, 
et si ct'S racines paroisseot amaigries et altérées , on les retranche , et lorsque les 
plaies sont séchées , on replante l’aninas dans une antre pot et de nouvelle terre ; 
car ces insectes très-vagabonds pendant ((u'ils sont libres , errent et so répandent 
sur 1a terre et même sur la tannée où on les découvre par le secours de l.i loupe ^ 
étant si petits jusque vers le temps où ils se fixent , que l’oeil a peine à les aper* 
ce^oir : ces o^>érations se doivent faire par un temps chaud ou doux , et j^ar un beau 
soh'il Piu-ieurs cultivateurs répandent sur les ftoillcs du coeur de l’ananas , lors* 
qu'rHea :>ont mouillées, du soufre en poudre , qu’ils regardent comme un spécifique 
contre ces poux. 

Aucun insecte ne résiste au mercure réduit en vapeurs , et ce moyen a souvent 
été employé avec succès contre les punaises de lit , le charenron , la grosse fourmi , 
et Us autres insectes qui dévastent le blé dans les granges et dans les greniers : 
Après avoir fermé exactement les vitrages , on met au milieu de la serre un rçchaud 
plein de charbon bien allumé , on jette sur le brasier du sublimé corrosif enveloppr^ 
dans un papier plié en six , on sort sur le champ , on ferme la port^; le lendemain 
on l'ouvre pour donner de i air , et quelques heures après on peut entrer et donner 
de l'air ; let divers insectes meurrne. 

On observera , i". qu'il faut allumer le charbon avant de le mettre dans la serre , 
parce que* la fumée du charbon qa-dconque est pernicieuse pour les plantes \ 2 **. que 
si l.a serra a une ceitaiiio étendue, il f/*ut y mettre plusieurs réchauds, afin que 
les vapeurs mercurielles se ré(*andent par tout; 3**. que les réchauds doivent être 
placés à une assez grande distance des plantes , pour qu'elles ne puissent pas sentir 
l’action et la chaleur directe du feu , ou bien il faut interposer quelques petites 
planches ou de petits paravents ; 4'*- M”® vapeurs du sublimé étant très-dange* 
reuses à respireri, il faut l’enveloppvr dans du panier ass'z doublé pour qu'on ait 
le temps d>‘ sortir avant <|u*il s^it [>erfé , et que les vapeurs commencent \ s'élever; 
5®. qu’il piroît parles expériences qui* qt:alrc gros de suhlimé corrosif suffisent jvour 
une capacité de huit cents pieds cubes ; 6’. /}uo ce mo/eii d>Mt être employé lorsque 
les poux sont errans , ou récemment fixés sur Tes plante*, et encore vivans. On 
doute que ce remède agit sur leurs neufs qu'ils jettent avant de mourir , et qu’ils laissent 
couverts de leur bouclier que peut* être les vapeurs du mercure ne pénètrent po% * 
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Arbrc-do iuif , crotm sehifvrum ou sevifcrum, Kes feiiiilei de cet érbre ressemblent 
à celles .du peupler noir. Les fleurs qui naissent à IVxlrémité des rameaux , sont 
des espèces de ch. toiis en f.>rme d'èpis , qui sont garnis d'un grand nombre de 
petites llt'urs uiàles et de f< rutlK‘S. peu apparentes, et qui produisent des grnines » 
avec lesquelles on fait un suif très*bUnc. On brpiv enicnible la coque et h graine; 
on les fait bouillir dans iVau ; on é« uiue la graisse ou Phuile 4 masure qu*elle 
s’élève ; et loisqu'elle se rf'froidit , elle se condense dVlle - inéme comme le ^if. 

^ Sur dix livres de cette grai>$e oo met quelquefois trois livres d huile de lin , avec 
tm * peu de cire pour lui donner de la consistance. l..es chandelles so||t très- 
blanches *: on en fait quelquefois de. rouges, en y mêlant du Tenuillon. On prétend 
qu'on trempe encore ses chandelles dans u:ic sorte de cire qtû rient d'un autre arbre ; 
ce qui forme une espèce de croiVc qui iVnipeLhe de couler. 

Cet arbre croit naturellenient à la juhine aux bords des ruisseaux , et devient gros 
et grand comme les poiriers : on le cultive en France dans les j.irdins des curieux ; 
on rélève dans un put , et on le met l'hiver daus l'orangerie , ou mieux djns U 
serre chaude ; il est difficile k élever. Comme cet arhre croit aux l>ords des ruis- 
iesftux , on voit qu‘il ne faut pas lui ménager l'eau ; on l’expose en plein air au 
grand soleil ; il lui faut une bonne terre sjhstanti lie, Qn le multiplie de graines 
qui viennent da U Virginie; il y a lieu de Croire qu’on y a transporté des graines 
de b Chine , cl qu'tlles y ont prospéré, « 

^ssininier ou annona, Oo connoit sept ou huit variété» d^annona ou assirnlnier. 
i”. L'nsa/Vi/Vi/er pomme>dr*flan , annona retieufata. Aibrc ramcu.x , de loovenne 
graiid'.’tir dans sa patrie, dont les feuilles sont assea grandes, alternes , persistantes , 
ovales fort alongéos et pointues, n-Lvées de nerv uns très saillantes. Ses fleurs sont 
composées d'un calice formé de trois fcuil us petites , concaves, cordiforroes ; de six 
pétales aussi cordiformcs, dont les trois extérieurs sont beaucoup plus grands que 
les autres; d'un grand nombre d'étamines foit courtes, et d'un pistil, dont les 
embryons deviennent ( dans sa patrie, Philadelphie } dt s fruits coniques, brodés 
comme en , J'im jaune orangé, charnus, contenant dans une log*» plusieurs 

senietfci^ dures , aplaties , serrées l’iine conlrt l'autre. 

Uassifumter coeur-de-hoeuf , dnno/M squanosa , qui s'élève moins que Iç 
précédent; ses feuilles étant froissées, répandent une odeur forte; ses fruits sont 
ronds , un peu écailleux , d'un rouge pourpre. , 

3®. \^'assiminicr d'Afrique , ou la pomaie>doure , annona Africana , dont le* 
feuilles sont ovalcs-lancéolées , im peu cotonneuses , devient plus grand que le 
premier : a^s fruits sont de couleur un peu bleue. ' 

4“. L'axrrWn/er d’Amérique, annona tri loba ^ dont les finiilles pointpes par h s 
deux extrémités, ont près de six pouces de longueur sur uu et demi de largeur, 
et sont caduques en automne ; elles renoissent au printemps presque en même 
temps que ses Heurs |>aroissent. Ses fruits sont jumeaux ou triples collés < nsembie ; 
cli.i(}ue fiuit ou lobe est h>ng d'environ trois pouces et demi sur dix •huit lignes 
de diamètre, con4;ave d'un c6té, convexe de J'autre; b peau est lisse et luisante. 

5. ^Jassitninivr du Pérou , annona Ckerimo/a , dont les feuilles sont lisses , 
luisantes, plus grandes et beaiirmtp qdus larges que celles des précédens. Son 
fruit est alongé , et sa peau est écailleuse ^ de couleur pourpre funcé. 

^ Ces variétés et plusieurs autres ae multiplient par leurs graines semées dans de 
petits pots remplis du bonne terre légère , et plongés dans la tannée. On tient U 
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jeune plant constammt^nt daot la courhe , et à Tctroit dans Ica pots. Les prrmièr* 
et quatrième variétés étant originaires de PAmérique septentrionale , peuvent être 
plantées en pleine terre de bonne qualité, lorsqu'elles ont acquis do Page rt de 
la force , ayant soin de les bien abriter pendant les premiers hivers : les autres 
veulent la serre , et même la tat^pée. 

Apocyn en arbrisseau , apocynum frutescens. Il élève à cinq ou six pieds une tige 
rameuse. Ses feuilles^, opposées par paires ^ sont oulongurs, unies, d'un \ert briU 
lint. Ses fleurs en groupes axillaires, sont petites , tubulées , de couleur pourpre. 
11 se nfbltipUe pendant Pété par boutures, dont on laisse sécher la plaie pendant 
quelques jours; veut une terre légère , et un peu d'eau. 

Arum en arbre , arum arhorcscens. Cette grande plante tendre élève A cinq ou 
six pieds une grosse lige verte , noueuse , garnie sans ordre de feuilles oblongues , 
l&gitlées. Ses fleurs latérales et sessiles à U tige , naissent entre les feuilles , et 
sont composées comme celles des autres arums , et renfi rmécs dans un long spalho 
vert. tacheté de hianc. 

Pour multiplier ^tte phanie > on coupe la tige par morceaux contenant chacun 
^deux ou trois noeuds; on laisse sécher les plaies pendant cinq ou sis semaiius , 
comme celles des boutures des plantes grasses; on les plante.dans de petits pots 
remplis de terre sablonneuse , qu'on enfonce dans la tannée , où cet arum , qui 
craint l'humidité surtout pendant Phiver , aime à être tenu. 

Asclepias de curaçao, asclepias curassavicA, Cette plante vivace pousse une lige 
droite , haute de quatre à cinq pieds. Scs feuilles sont lisses , opjtosées , lancéolées. 
Ses fleurs, qui SC succèdent depuis juin jusqu'en octobre ( de prairial en vende- 
iniiiire ) , août disposées en ombelles érigées ; sont fort éclatantes par la couleur 
écarlate de leur l'étale à cinq divisions ^ et par le beau jaune des cinq nectaires 
qui occupent leur centre , et suivies de siliques cylindriques remplies de semencea 
couronnées dn duvet , qui étant semées au printemps siir une couche chaude , mul- 
tiplient Cette plante qu'il vaut mieux renouveler et traiter comme bisannuelle que 
comme vivace. 

Asclcpiai géant , ^/ÿuis/e<7. Celte planta vivace s'élève un peu plua 

que la précédente. Scs feuilles sont opp>.*ées, ovairs, étolTéca. Ses fleurs dis|K)séea 
en ooibelle simple, sont blanches, les divisions de leur |>étale sont pointues et 
représentent une étoile. Ses fi^its sont fort gros, et pou alongés. 

Bambou , arundo bambou. Ce roseau p.)tisse de sa racine des tiges, qui en tri s- 
pru de temps parviennent i la hauteur dea $t rrea les plus élevées, et acquièrent 
une grosseur prnportiomiée , celle d une canne ; on les emploie \ cet usage lors- 
qu'elles n'ont que dix ou douze pieds de hauteur : à chaque noeud elh s sont 
garnies d'uue feuille de la meme forme que celles de Varundo do/ujx , plus élar- 
gies à leur base , et se terminent par des épis do fleurs renfermées dans des b.illca 
et composées comme celles des autres rosequx. 

Il se multiplie par ses racines éilatées; veut hcatiroup de terre, par conséquent 
de gr.imls pots ou des caisses , nu être planté «ans pot dans U plate-bande de la 
serre, et être beaucoup mouillé pendant le temps de sa végétation : il ne profite 
bien que dans une tannée. 

Banisteria , banUttria fufgcns» La pdus intéressante do sLx on sept variétés , est 
une plante grimpante, dont les tiges grêles, ligneuses, ne sont garnies que d'un, 
petit oojubrc de feuilles unies et ovales, et se terminent par des corymbis do 
fleurs d'un jaune rembruni , composées d'un petit calico persistant ^ cinq divisiona- 
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profomlet et Aiguës; de cini| pétales dispos4*s et conformés comme dans les nciirf 
pApilloNndcccs ; de dix petites étamines ^ et d*uo pistil | dont les eiubr)'ons se changMit 
en semences ailées. 

Il se projiage par ses semences envoyées de la Jamaïque, qu*on sème et qu’on 
gmivcrnc comme celles des plantes tendres du «léme climat. 

Barlcria, barlvria coccinea. Cette variété , la seule dont on ft.ra mention , est 
une plante dont l»*s tiges unies , luiutfs d’<‘nviron quatre pieds , sont garnies de 
feuilles 0 {iposées , ovales, dentelées |>ar les bords et |)étiulées. Scs lleurs , ‘(]ui sc 
succèdent pendant tout Tété , sont de couleur écarlate , petites , rassemblées par 
petits groupes sur les noeuds des tiges , composées d’un calice persistant à «deux 
grandes et deux petites divisions opposées ; d’un pétale en entonnoir divisé par le 
bord en cinq seginens inégaux disposés et conformés comme aux fleurs labiées ; 
de délit grand s et deux petites étamines, et d’un pistil , dont l’rmbryon se changé 
en une capsule qui nuifermc des semences plates. 

Elle se perpéfue par scs semences , qui mûrissent bien dans la tannée det 
serres ôù cl!e veut être tenue; et demande beaucoup d’eau et ^air en été^ et peu 
d’cati et beaucoup de clialeiir en hiver. ^ 

Birtramia , triumfcttd lappula. Cette plante bisannuelle ou trisannuelle de la 
Jamaïque est grande , un peu rameuse : ses feuilles sont alternes , de moyenne 
grandeur ( deux pouces et demi sur deux de largeur), dentelées irrégulièrement, 
divisées à leur extrémité en trois pointes ou lobes; ses fleurs en long épi lâche, 
terminal, sont jaunes, pctiti*s , peu parentes , suivifs de capsules échinées , qtia> 
drilociilaircs , rcnfprmant quatre semences qui mûrissent dans les serres. On les 
sèuic de bonnt* heure nn printemps ; le | huit fleurira qiiinxe ou seize mt>is après. 

Bnzrlia, bazvHa rubra , ou morelle grimpante des IVlnlabarrs. IMante annuelle, 
rameuse, sarm^ntcuse, propre ù tapisser le fond d’une serre. Ses feuilles et scs 
rameaux sont épais, siicculens , de couleur rouge foncÿ. Ses fleurs petites, sans 
hraulé, dont le |N;tah' rharnii est persistant , sont suivies de baies rondes, ctiarnues, 
renfermant une semence, qu’il faut semer au printemps. 

Bauhinia II y a neuf ou dix espèces et variétés de hatih'nia ^ ou ébénier de 
montagne, distinguées par la hauteur de leurs tiges depuis quatre pieds jusqu’à, 
trente; pa^ l’ordre , 1 .t forme et le caractère de leurs feuilles ; par la couleur ^ la 
grandeur, et la di.sposition de leurs fleurs. 

Celui qu’on nomme culotte de Suisse , hauhinia divaricata. Arbrisseau de la 
Jamaïque, qui élève à quatre ou cinq pieds une tige rameuse. Ses feuilles sont ovales; 
à deux lobes très - divergens ou écartés l’un de l’autre , et terminés en pointe. Ses 
fleurs sont disposées en paniciiles claires et terminales, d*iinc odeur agréoble , biniirlies 
successives pendant l'été, composées d’un calice tubulé , mmiophyllo à cinq échan- 
crures , persistant , de cinq pétales , de dix étamines , et d un p'siil , dont l’embryon 
devient une silique cylindrique, longue de trois à quatre pouces, contenant quatre 
ou cinq st-mences « rondes comprimées. . 

* Le Bûu/tinia acuminata , spéci. dément nommé rébénier de montagne, origL 
Dftire des deux Indes, élève plusieurs tiges droites avec dis r.iincaux grêles, ^es 
feüilh'S sms ordre, portées par de longues et foihl''S queues, sont grardes , ovales^ 
à deux lobes pointus. Sis fleurs en bouquet terminal de trois ou quatre, sont les 
unes rouges, tes autres rougMs rayées de bhne. ’ - 

l.e bituSifiia varifgaia , qui crolr aussi dans les deux Indes, élève i)ne*tige fort 
haute garnie de rameaux forts. Ses feuilles sont corüirormes divisées en lobe» ohliia 

très- 
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Crr't>rapprothés. S«s fleurs* en pellicules cUires et terminées, sont grandes, d*un« 
odeur agréable , jaunes à leur base , pourpre tachetée de blanc par leur estrcniité. 

Ou ne fait pas mention des autres bauhinia Ces arbrisse.^ui inlércssaus par It 
'^lon|n| succession de leurs Uvurs se multiplient par les graines envoyées de leur 
pat^i, semées dans des pots remplis de terre légère placés dans U tannée. Le plant 
doit être mis dans des pots proportionnés à sa force , qu'il faut mettre dans la 
tannée au moins i>endaiit Thiier, et arroser asses fréquemment dans celte saison 
même. i 

Besleria, melittifolia. Grande plante vivace de rAoériqne méridionale, 

qui a plusieurs variétés , à tige ligueuse et noueuse , garnie à chaque noeud de deux 
feuilles opposées , étroites, ovales, grossièrement dentelées. Ses fleurs (sept ou 
huit ) sont I ortéés par un pédicule ramena , axillaire. Une autre ées/tvrVs /«r/ca élève 
fort haut une tige ligneuse, dont les rameaux , sans régularité, sontgArni>de feuillet 
lancéolées et dantelées. Scs ricars en gros bouquets axillaires, sont d'un jaune 
p&Ie , séparément pédiculées. Elle a une ^ous variété plus grande dans toutes ses 
parties. Une troisième, bcsltria cristüta y grimpante, dont La feuilles sont ovales, 
oppoiécf , dentelées , et les fleurs axillaires, aoliiairea , tubulées, accompagnées 
d'une enveloppe ou colleretede cinq feuilles dentelées. Les (leurs de ces plantes sont 
labiées, monopétales & cinq segmins arrondis , et suivies de baies uniloculaires con- 
tenant de petites semences , qu'il faut semer dès le commencement du printemps. JLlIes 
veulent constamment la serre chaude, mais une chaleur modérée 

1 . Bidens, bidens frutescens , ou aigremoine en arbrisseau» Plante de la 
BOtiTelle Espagne, dont la tige sous-bgnHiae, haute de sia à sept pieds, subs- 
aistant quelques années , se ramifie eu plusieurs branches garnies à de grands inter» 
valles de feuilles opposées, ovales, un peu dentelées, et terminées par de petites 
grappes de fleurs radiées , jaunes, composées de petits fleurons herma)ibrodites et 
femelles, qui sont suivies de semences plates garnies de deux petites aigrettes. 

2 . Le Bidens grimpant, bidens scandens y est une variété bis ou trisanoiielle , 
dont la tige sous ligneuse s'élève d'avantage ^ elle est grêle, ainsi que ses rameaux 
garnis de feuilles à trais lobes, dentelées, et terminée par une grosse paniciile de 
Beurs jaunes , radiées. 

L'un et l'autre , médiocrement intéressant , ae multiplie par les semences 
envoyées de l'Amérique méridionale, et peut soutenir le plein air pendant l'été. 

Mignonia, Plusieurs variétés de bignotiiay originaires des pays méridionaux de 
l'Amérique, ne |»euvent subsister que dans la feerre chaude. La plupart sont do# 
arbrisseaux grimpans distingués parla longueur de leurs aarrocris; par leurs feuilles, 
palmées, ailées, trilobées, ovales, cordiformes, etc.; etp«r leurs fleurs blanches, 
jauDes, bleues, violettes, etc. odorantes, inodores, par bouquets, en épis, en 
grapp(.*8 , en pauicules claires , et c. Toutes ces fleurs , de diverses grandeurs , sont 
tubulées, personnées, composées comme celles des autres bignonicty dontonafait 
mention ailleurs. Toutes cc^s variétés se multiplient par ses semences; quelques* 
unes en donnent dans les serres ; plusieurs s^ peuvent perpétuer par marcottes. 

Bixa y rocou. Arbrisseau très délicat , rameux , d'une forme régulière, dont les 
feuilles, sans ordre , sont cordiformes, lertuinéas en pointe. Il ferott décoration dans 
la serre , s'il y produisoit des fleurs. On le multiplie par ses semences qu'on peut 
trouver chex les droguistes, qui vendent le rocou pour les teintures. Il veut beaucoup 
de chaleur, et pendant l'hiver peu d'eau. 

Bocconia, &occoAiayr«/ 0 aecvw. Cette gro,nde plante vivace de laJamaïijue, 41èr« 
Tonie III, O g 
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à neuf ou dix pieds de hioteiir une grosse tige lis<ê, part.igée à son sommet ers 
plusieurs branches garnies de feuilles alternes ; longtira de huit ou neuf poqces > 
larges de cinq nu six ) trèS'profondéinrnt découpées, ce qui donne quelque rossein* 
bUnce avec celle du chêne. Le mérite de celte plante consiste dans son besuj^uiU 
Inge, srs fleurs sont petites et sans beauté. File en produimit rarement, et spsTruita 
orales contenant ch«icun une semence ronde renfermée dans une loge ou cellule 
charnue, ne parviendroient pas à maturité , si elle n'étoit pas constamment dans la 
serre ciiaude. On arrose sobrement les jeunes pieds provenus de graines semées au 
printemps , parce que cette plante est laiteuse ; mais lorsque les tiges sont devenues 
|;gnetis< s , on mouille souvent , et on donne de Pair pendant les chaleurs. 

Hoerha via érigée, boethavia eretta* Plante annuelle , haute d’enriron deux pieds » 
girnie de feuilles opposées , ovales-aigues^ fort distantes les unes desautres. Sa ligo 
droite, et ses rameaux sc terminent par des panicules claires de fleurs lavées de 
rouge, inonopétales , campaniformes, entières par les bords, nVyant qu'une éta- 
mine et un pistil , dont Pembryon devicnPune semence nue , oblongue. 

Cette plante et ses variétés, dont une est trisannuelle , qui se distinguent parhi 
couleurdc leurs fleura , pourpre, jaune-pâle, etc. se |>erpétiieni par leurs graines- 
acmées.aii printemps dans des pots p longés dans une couche rliaude. 

Bais d alods ^ séi)cale , cùniia ttbestrna. Arbrisseau haut du sept ou huit pîeda > ^ 

dont les feuilles sont alternes, gr.indt's, portées par de courts pédicules ovales- 
oblongucs , rudes, tournées en arriéré. Ses li«'urs en grnssrt grappes à Pextrcniilé des 
branches, portt-es par des pédicules rameux rpii eji aoutit*nneiit d'une à trois, sont 
grandes , d'une brilc couleur écariatte , comprvsées d'un calice persistant , monrqdiylle 
trois échancrures; d'un pétale infimdibuliforme , dont le tube est long, et le 
bord découpé en plusirurs segrnens r.bliis ; de cinq étamines iubu!ées , et 
d'un pistil , dont le stile divisé en deux e^t porté sur iVmhryon d'une baie sèche, 
renfermant un noyau aillonné qui contient quatre semencea. 

Cet arbrisseau se multiplie par ses gnines envoyées d’Amérique , semées au priiL» 
temps. Le jeune* plant demanda dr* fréqutms srrrrsmnrns , et la tannée pendant ses 
deux premières années. Ensuite il suftirs de le placer dans la serre chaude pendant 
l'hiver: il pourra être exposé en plein air depuis juillet jusqu'en septembre (députa 
ne^sidor jusqu'en fructidor ). Son bois mi» sur des rlurbons anlens répand une 
odeur fort agréable; se<> Uviirs sont phis grandes et plua belles que celles du laurier 
rose II y en a deux antres espèces plus délicates * 

Baix de Brésil , cavxnlpinia Brasiliensis^ Arbre de grand usage dans la teinture , 
armé d'épines crochues , garni de feuilles doublement ailées, dont les fulinles sont 
petites, ovales, échancrées à leur extrémité. Ses fleurs di»poséts en épi latéral, 
clair et pyramidal, sont papillonnarées , composées d'un calire en godet & cinq 
échancrures, de cinq pétales presque égaux, de dix étamines j et d'un pistil, dont 
l’erobryoa qui forme le calice devient une siliqtie contenant plusieurs semences 
plates. 

Il se multiplie par ses graines seiri^'-s en mars ( vrntAse ) , et traitées comme 
celles des plantes délicates dès climats chauds do l'Amérique, et veut être tenu dans 
la tannée. 

de Campéche, hocmataxilutn campeihianum. Grand arbrisseau commun 
dans la baie de Campéche, tortii, sans régnlarilc , armé de lortes épines Ses feuilles ' 
sont composées de six ou huit folioles obtuses et dentelées à leur extrémité. Ses 
fleurs disposées en 'grappes ttxillairei, sont composées d'un calice pbtixf re , persis*^ 
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tAiiCf à cinq ëcbaticrures ; de cin | d'un jaune jmle , de dix clatninea, et 

d'on pistil, dont l’ovaire^ devient une capsjk bivalve ^ui rciifenue quci<^ue& 
réniforuies. 

Il Be multiplie par tet graines envoyées de sa patrie , semées dans d:s ]io(s 
remplis de terre légère, et plongés dans une couche ohjuJe« Le plant étant Irans* 
piaillé y on le met dans une couche de ch-ileiir modérée ^ et en automne on le trans- 
porte dans la tannée où il veut être tenu constaininetit* 

Uois de capitaine , malfjhi^kia urens. Cet arbrisseao pousse un grand nombre 
de rameaux souples , garnis de feuilles excédant (|iicl(|uefois quatre pouces Je lon- 
gueur y portées par dis queues fort courtes , un peu cordiforoies k leur base où 
elles ont un pouce de largeur y se rétrécissant graduellement jusqu'à leur pointe , 
couvertes en dehors de poils ou épines irès-fines et piquantes; elles ne sont point 
caduques. Ses iliMirs^ d'un blanc quelquefois très-légéremefit lavé de rouge, svnt 
disposées en ombelle ou grouppe latéral y et composées d'un calice persistant , 
formé de cinq petites feuilles; de cinq pétales concaves y arrondis , épanouis en 
rose y de dix étamines , et d’un pistil dont Fembryon portant trois ailles y devient 
un fruit ovale, cannelé, contenant trois semences osseusrs. 

11 y a plusieurs autres esj>èces de na/pif^àtà ; une des pin» intéressantes est le 
malpighia luvida^ grand arbrisseau dont les rameaux dilfiis sont garnis de feuilles 
opposées, ovales, arrondies à leur extrémité, et dont 1rs (leurs en longu<s grappes 
latérales, et terminales, sont les unes jaime orangé, les autres lavées de rouge, 
<et suivies de |>eiils fruits ovales d'uu rouge foncé. Il est aussi toujours vert. 

Ils se multiplient par graiaet semées au printemps sur une couche chaude, par 
cnarcottes et par boutures. Lorsque les pieds sont forts , on peut les eiposer en 
plein air pendant l'été. Ils veulent une bonne terre, et peu d’eau pendant l’hiver. 

Bois du fiv, sidcroxilon inerme. Arbrisseau un p<ni rameuz, haut de cinq à six 
pieds y dont le *boi8 est si compact et si p«*sant , qu'il s'enfonce dans l’e.iu. Ses 
feuilles sont grandes , ovaKs, obtuses à leur extrémité, très-lisses, et disposées 
sans ordre. Ce n'est qne pour U beauté de son feuillage, dont il ne se dépouille 
]K>int, qu'on cultive dans les serres quelques individus de cct arbrisseau. D.vns sa 
patrie, il produit des fleurs composées d'uii calice persistant, monophylle à ciuq. 
échancrures ; d'un pétale camp.mifdrme découpé par le bord en cinq S'guiens , de 
cinq étamines subulées , et d'un pistil dont l'ovaire devient une baie erroadie, 
uniloculaire, renfermant quatre semences. 

On le multipli par ses graines euvoyées du Cap, semées et gouvernées comme 
celL‘8 des plantes du niéaie climat, ou par marcottes qui ne s’eiiraciiicnt rpi'en deux 
fins. Le j^uiie plant , tant de semences que de marcottes , veut être traité délica- 
tement I tenu dans la tannée pendant l'biver; mais lorsqu'il a acquis de l'àge et de 
Li force, il supporte le pi< in air pendant l'été à une bonne exposition, et il n’a pas 
besoin de la trninée pendant l’hiver. 

Bois de guitare y citharexylum cinereum. Cet arbre devient fort grand en Amé- 
rique. Ses rameaux anguleux sont garais de feuilles d’un beau vert, o.ales- lan- 
céolées , plus grandes que celles du laurier, disposées pir trois triangulairement 
aur chaque bocuJ, décmipiVs ou érhancrées par les boids, mirquées de nervures 
blaiiLlns très apparentes eu drs'iiis, et persistant pendant l'hiver. Ses If urs en épi 
llcbo et clair, latéral et terminal, sont compov^es d'un calice moio.diylle à cinq 
écliaocrures , persistant; d’uu seul pétale eu entounoii' à cinq divisions, de deux 
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ét.iminf^s longues et «leux Courtes , et <)*im pistil dont iVmbrjou devient une capsuf* 
à drux loges contenant chacune une semence. , 

On le perpétue par Vs semences, lorsqu'on peut sVn procurer, ordinairement 
p.ir Hoittiirea pendant Pét^. Il aime à être mouillé, et peut être eiposê en plein 
air pendant trois mois de l'êtê. 

BoU immortel , ou Parbre de corail , trytrina coratiodendron II nVst dana les 
serres qipun arbrisseau dont la tige sVUve à neuf ou dix pieds Ses branches^ qui 
sont fortes et disposées régulièrement , sont garnies de feuilles cordiformes k trois 
lobes, portées par de longues queues. Ses fleurs en épis terminaux, courts et denses, 
sont d’un rouge ëesriate, très pitrentes , papilloiinacécs , comptées d’uii calice 
tubulé, mooophplle , décou()é par le bord \ de cinq pétales dont Péiendard est long, 
et les autres courts; de dix étamines, dont neuf sont unies par leur base, et rPun 
pistil dont Pembrynn devient une sili^ue. Ses feuill{« puroissent vers l’automne et 
subsistent tout l’iriier; elles tonilu'nt au printemps, et Us Heurs se clévelof>| ent et 
s’épanouissent en mai et juin ( prairial et messidor ) sur les rameaux dépouillés , 
et eu font paroilre U s extrémités d un pourpre foncé , ou d'un rouge d«* corail. 

L’arbre de corail d’Amérique, trjthrina spinosa ^ sc d stingiie du précédent par 
des épinrs courtes et courbées, dont le bois et même les queues des (enilles sont 
armées; ses fleurs sont d’un rouge très-vif. 

On les multiplie par boutures, ou par semences envoyées de l'Amérique. 

Bombax y arbre à coton de soie. Grand arbre épineux des deux Indes, dont les 
feuilles caduques sont palmées, ou composées do cinq à neuf petites folioles lan- 
céolées, réunies par leur base à l’extrémité d'un long pédicule. Coiame il ne donne 
dans les serres ni fleurs , ni scs grosses capsules ligneuses remplies de coton , et 
qu’il SC dépouille de scs feuilles, il n’y Lit pas une variété fort intéressante. U sa 
multiplie par semences 

Bontia, bontia daphnoYdes, Cet arbrisseau, originaire des Barbades, est toujours 
vert. Ses branches se disjx^sent régulièrement en pyramide. Ses feuilles sont épaisses^ 
étroites, légéreme>bt dentelées Ses fleurs sont composées d’un petit calice mono- 
phylle à cinq échancrures, et pcrsistajit; d’un seul pétale en long tube divisé par 
son lyinl>e en doux livres dentelées ou dé:oupce$, de quatre étamines, et d’un 
pistil dont l’embryon dt vient une baie ovale renC'rmant un noyau. 

Il s’élève de semenre» envoyées de sa patrie, et plus ordinairement de boutures 
pendant l’été. U aime l’eau, et beaucoup d’air dans les temps chauds, et veut 
raremi nt sortir«’d« la terre. 

Bourreau des Arhret ^ pertp/oca /ruticoaa. Cet arbrisseau élève à une grando 
bailleur ses rameaux ou sarment grêles, souples, qui se roulent autour des arbres 
voiiins. Sv'S feuilles cordiformes, un peu aloiigées, larges de deux pouces, longues 
de trois , sont opposées , et cotokmeusot. Ses fleurs , en grappes axillaires , sont 
petites , blanthrs , Campamfor;Mes , composées comme celles des autres {oiriploca , 
et suivies de sitiques cylindriques contenant des semem.es à aigrettes sessibs. 

Il se pirpétiie par scs s* mences envoyéiS de l’Amérique u.éridioiiale , ou p.:r 
marcottes qui s’imrac inent en un an; veu(t médioen ment de chaU-ur en hiver, 
besmoup d’air en été, toirjours la serre. 

Browm//ia. Cn cultive deux variétés de cette plante annuelle ; Ttine browaBia 
alatn y haute d’etvviron deux pieds, très « raiiieiiie , garnie de fi'Uilles ov.ilee., 
entières, pointues, pp'sqiie sevsilis. S«s fleurs (d’une n quatre sur le ménu* pédi» 
suie y soikt axiilairct, d’un bl^u foncé, Compoiées d'uu calice en. tube 4 cinq éclmiL- 
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crares ; d*un pétale en entonnoir avec un long tube, évasé et découpé irrégulière* 
nen^ comme une fleuf labiée; de deux éiaminca courtes et deux longues; d’un 
pistil , dont IVmbryon qui forme le calice devient une capsule ovale à quatre 
loge» contenant de petites semences. ^ 

L*aiitrc , bro-wallia demissa^ est un peu moins forte et moins rameuse. 3es fleura | 
uniques sur chaque pédicule , sont bleues , les unes plus , les autres moins lavées 
do pourpre. • 

Elles 66 multiplient facilement par leurs graines semées sur couche : une partie 
du plant peut être mis en pleine terre ; ses semences y mûriront dans les aimées 
chaudes» * 

Bruosfelaia , brunsfelsia Àmericana, Cet arbrisseau d'Amérique , raroeux , est 
garni de feuilles obloiigues. Ses Heurs sont blanches, par bouquets de trois ou 
quatre aux extrémités des branches, de la gramli^r et de la forme de celles du 
grand liseron , mais proiondéiiient découpées par le bord en cinq échancrures den- 
telées. Elles sont suivies de haies rond>^s remplies de petites semences. 11 so pn>- 
page pur ses graines , par marcottes et boutures. 

Café, coffta Ârabica» Arbrisseau dont la tige droite et couverte d'une écorce 
brune s'élève rarement au>des»u8 de douxe pieds dans les serres. Ses branches | 
dont elle est garnie dtpiiis le pied jusqu'à l'extrémité, sont opposées, et dispo- 
sées en bâton de perroquet; et diminuant gradiiellemen| de longueur, elles for- 
Bieroieiit une pyramide assez agréable et régulière , si , au lieu d'étre pendantea 
ou inclinéet, elles se aouteiioient droites ou horizontales. Sts feuilles sont d'un 
beau vtTt luis tilt, opposées, ovales , pointues et alongées par les extrémités, ondées 
* ou froncées par les bords, longues de quitre à cinq pouces, larges d'environ dix- 
huit lignes. Ses fleurs, plusieurs ensemble, sessiles à l'aisselle des feuilles, sont 
blanches, d'une odiur agréable, ressemblant à celles du jasmin, composées d'un 
petit calice à quatre échaqrrures; d'un pétale en enlomioir dont le tube est long 
et étroit, et le bord évasé et découpé en cinq échancrures; de cinq étamines ^ 
et d'un pistil, dont l'embryon placé au-dessous du calice devient une haie oxale 
contenant deux semeuces convexes d'un cûté, et plates de l'autre , et sillonnées 
'suivant leur longueur, d'abord verte , ensuite rouge , et enfin noire à sa maturité. 

11 se multiplie difficilement par marcottes et par boutures, m*iis facilement par 
scs graines , pourvu qu'elles soient semé s aussitôt qu'elles sont récoltées. Eu lais- 
sant pendant une ou deux heures des grains de sieux café dans de l'eau échauffée 
au degré d'ébullition , on provo<|ne leur germination ; mais on ne sait si l'oii a 
. éprouvé si en mettant ces grains germes dans de la terre tenue à un bon degré 
de chaleur, iU lèvent et prospèrent. Le plant formé, ainsi que le jeune plant, 
se contente d'une bonne terre meuble de potager, veut être constamment dans 
la serre au même degré de chaleur que l'ananas; cependant il faut lui donner 
beaucoup d'air pendant l’été, et l'arroser fréquemment, mais rarement jHmdant 
l'hiver; ut- le changer de pois ou caisses, que lorsipie sJn progrès en indique la 
nécess lé tous les ans; et ne lui en donner que des moyens, relaliveoicnt à sa 
grandnir. 

CaUrha%sier , crescentia cujete* C'est dans la Jamaïque, on arbre de moyenne 
grau leur, formant une Irte régulière. Scs feuilles smt presque sessiles, très-alon- 
g«M-8 , Il ay.int que cinq ou six lignes de largeur fur six pouros de longueur, aiguës 
yar h s d ux extrémités. Ses Heurs portées par de lori^s pédicules qui naissent sur 
Iti cûlé des braoebis et de la tige , sont composées d'un calice court , mono- 


2'JÜ LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 

jjhyllr, divisé en deux Kgaieiift ciinc4Vt's^ d’un pëtule tubiilé , dëcoiijm par son 
lyuibe en cin«i segmen» inégaux, lériéclits; de dciu étamines courtes et deux 
longues, a d’un pi&lil , dont IVmbryon pêdiculé dwirnt un fort gros fruit de ta 
forme d’une bouteille, quel(|iieioii d’autre forme, dont la peau envelo{>|M; une 
coque trèkxitire , qui renferme une pul|>e molle et {dusieurs semences. 

Il se multiplie par scs gruiuts envoyées de U Jamaïque , ou des Iles*sotu>le» 
vent, trailéts comme celles des plautia de c«a climats. Le plant veut la taunée , 
beaucoup d’air pendant l’été, trés-peu d’eau peiidant l’biver , une terre sablnimeuse. 

Csrnara. Cette plante vivace ou cet arbuste , Untana anuUata , origin.iire d« 
M’Ainérique méridionale, élève à quatre ou cinq pieds une tige ligneuse, dont les 
rameaux sont qnadrangulain s , garnis dVpines courtes et recourbées, et de feutllca 
opposées, o>ale$-laucéoléos , longues d’environ dix- huit lignes, sur oeuf de lar> 
geur, portées par des quenes for^courles. De l’aisu-lle de chaque feuille vers l'eilré- 
mité dit branches, il sort un pédicule long d’environ deux pouces, terminé par 
une télé aplatie ou en ombelle de Heurs , dont celles du centre de runibclle sont 
d’un jaune clair , et colles de la circonférence d'un rouge clair : cea couleurs 
deviennent très-foncées lorsque les Heurs commencent à se passer. Llles tout d’une 
odeur peu agréable, se succèdent pendant presque tout lété et l’automne, et sont 
composées d’un calice A quatre érltancrurcs; d’un pétale en tube cylindrique évasé 
par le bord et découpé en, cinq segroens; de deux étaminea courtes et deux longues; 
d’un pistil dont l’embryon devient un fruit arrondi, à deux loges contenant chacune 
une semence rondo. 

Elle se roultij lie ]*ar marcottes et psr boutures, pendant l’été, et pars semences 
au printemps en pots enfoncés dans la tannée^ aime uno terre légère. Le plant * 
de boutures et de marcottes, et celui de semence lorsqu'il a acquis de la force, 
p*Mit être exposé en plein air pendant l'éié \ on le porte dans la serre de bonne 
heure, afin qiiM continue de donner des fleurs, et qu’il perfectionne ses semences; 
il veut être mouillé rarement et modérëmtut prndunt l’hiver. 

On peut traiter le raroara eu plante aimuelle. Le semant au printemps en f>ots 
sur couche, smts cloches ou châssis, laissant le plant se fort.ifitr et lut donnant 
souvent de l’iir pour l’y accoutumer, enfin plaçant les pots à une exprxsition diuuda 
et abritée , il fleurira vers le luUieu de l’été, et continuera jusqu'A ce que les gelées 
le fassent périr. 

Il y a plusieurs autres espèces de camara > lantana, viorne d’Amérique, etc. 
les uns sont sans épines, à feuilles dentelées, ou à trois feuilh'S, ou à tige velue, 
ou à Heurs velues, et c. d’autres à Heurs blanches, à fleurs solitaires, à fleurs oa 
grap|res, à feuilles sessiles, etc. 

C tmelUa, ca:rei/ia Japonka Jlorû pleno. Rose du Japon à fle.ur double. T ai 
feuilles de ce btd arbrisseau sont ovah's , terminées en pointe, aliernos. Ses fleura 
solitaires, ou biuées, axillaires, sont composées d’un calice, caduc formé d'une 
vingtaine de feuilles imbriquées, orbiculairet , de grandeurs inégales, d'un grand 
nombre ( de cinq dans U variété A fleur simple ) de pétales presque ovtUa, adhé* 
rent par leur b<^se , d’uoe centaine d’étamines ( moins daiuU variété A ll:;ur double ;) 
et d’un pistil , dont l’ovaire devient une capsule A plusioumf de trois A cinq) loges 
contenant chacune d’une A trois semences Ces fleurs sont rouges, de la même forme , 
et plus doubles que celles du gardienia A fleur double. 

Cameraria, cameraria laiifolia. Cet arbrisseau est laiteux et rameux ; ses feuilles 
sont Opposées, ovales, aiguës par les deux extrémités, comparées A de grandes 
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feuilles de myrte. Ses fleurs d'un jaune très>p&le , disposées en grappes lÂdies et 
terminales y sont monopétales, composées d'un calice persistant, monopliylle à 
•4|uatre éckancrures algues; d'un pétale en soucoupe, dont le fond est garni d'un 
long tiihe évasé par le bord et découpé en cinq segmens pointus; de cinq étamines^ 
et d'i'n pistil, dont les deux otalres arrrflent ordinairement dans les serres. 

11 SC multiplie par semences , et par boutures en toute saison; veut la tannée | 
et beaucoup d'air {tendant l'été. 

Caneficier, eass/a fistula. L'arbre qui produit la casse des drogiiistet, devient danr 
sa patrie un gros et grand arbre. Ses feuilles sont ailées, composées de cinq paires de 
•foliotes sans impaires, unies, lancéolées; ses fleurs, disposées en longs épis ter* 
minaux , sont portées chacune par un long pédicule, et composées d'un calice eu 
tube court et évasé, i cinq échancrures, de cinq pétales assex grands, concaves,, 
d'un jaune foncé, ou d'un vert jannitre, prcsqu'égaiix en grandeur , et disposés en rose, 
de dix étamines distinctes , et d'un pistilqni devient une sUique ( bâton ) cylindrique, 
d'envirtm un pouce de diamètre , longues d'un à deux pieili , presque ligneuse quoique 
fort mince, divisée intérieurement par dee cloisons transvers «les couvertes d'une 
moelle douce en plusieurs loges qui renferment chacune une semence plate, presque 
cordifornie. 

I. T..6 canejkier^z Java, cassim Javanka^ dont la casse est d'usage dans la 
médecine vétérinaire, est pareillement un grand et gros aihre , dont les feuilles sont 
composées de dmixe paires de folioles fort rapprochées, obtoirgues et obtuses. Sea 
fleurs en é]u clair, terminal, sont un peu lavées de rn«ige, et suivies de grosses 
* siliques C)'lindrtques , contenant comme celles dci précédent des semences et une 
pulpe moelleuse. 

a. Le candjicter en touffe, cassta frutkosa , pousse plusieuritiges q<ii s'élèvent & 
la hauteur d'tin grand arbrisseau y scs ft uilles n'onl que deux ptires de folioles 
OTsIes lancéolées,* dont quelqurs-tmes ont environ deux pouces et demi de largeur, 
sur le double de longueur. Ses fleurs , en épi terminal , sont grandes ,d'un beau jaune» 
Il leur succt de des silqnes moins longues que celles des précédens. 

3. Le camfickr en arbre, cassta arborescent y il élève fort haut une tige ri*^ 
'taeuse, d<^;)t les feuilles portées par de longues queues, n'ont que deux paires de 
fldioles ovales oblongues , un peu moins grandes que celles de l'etpèçe précédente , uif 
peu cotonneuses en dehors ; ses fleurs, en gros corymbe terminal , sont d'un jaune* 
foncé, et sont suivies de silk;ues loiigiies de sept à huit pouces, plates, contenant 
un rang de semences. 

Ces canefleiers se multiplient par leurs graines ( celles «les bâtons de casse récem- 
ment arrivés chex les droguistes sont fort bonnes pour 1a première espèce ) semées 
de bonne heure au printemps sur une couche chaude. Après que le jeune plant a été 
plamé dans des pots remplis de bonne terre légère, on le place sous un châssis, 
j«i$«|u'à ce que la saison oblige de le porter dans la serre, lui donnant souvant de 
l'eau pendant l'été, et autant d'air qu'il est possible. On tient constamment ces 
arbres la serre chaude toute l'année, leur donnant peu «Teati pendant l'hiver. 
Ha croissent assrt rapidement pour donnèrdes fleurs dès la troisième année; leurs 
fruillet subsistent ‘toute l'année; la fraîcheur delà nuit et son obscurité leur fait 
éprouver l'afTaisseroent et U plicatîon qu’elle fait subir aux plsntes sensitives. 

11 y a un bien plus gr4nd nombre d*e$pècé*s de caneficiers, dont <{uelquea>unes ne 
sont qu'annuelles , bissannuelles , etc. 

Canne sncee , arundo satcKarifera, Quoique la canne â sucre puisse tout au pW 
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féire variété dans uno serre chaude , on y voit avec plaisir cette plante intérei- 
kaiite pour la plus grande partie du monde habité. Sa racine noueuse, cninme celle 
des autres roseaux , pousse des liges garnies à chaejue noeud de feuillea hmgm s de 
trois à quatre pieds, creusées suivant leur longueur d^J^ sillon blanc, gai nies par 
les bords de très*petitea dents fermes et aigues. Le nombre des tiges ou cannes 
(de deux à huit), leur hauteur ( de six i dix pieds), U distance di- leurs noeuds , 
et 1a longueur de leurs feuilles, sont en raison de 1a qualité du sol. Une bonne 
terre de potager sufiit à cette plante, qui se multiplie par ses pieds éclatés, s>e 
plante dans des pots proportionnés A la force des racines , et doit être tenue cons- 
tamment dans la tannée d'une serre du degré de chaleur nécessaire pour les ana- 
nas , et être souvent mouillée pendant l'été. 

Cn/fCie/' d'Amérique. Le nouveau continent a. fourni plusieurs espèces de câpriers, 
dont on omettra les moins intéres->ans. 

i®. Le capparîs cynophallophora , élève fort haut une assez grosse lige , dont 
les branches sont très-garnies de feuilles persistantes , d'un beau vert, grandes, 
ovales obloiigucs , obtuses, d'une forte étoffe. Ses fleurs (souvent plusieurs sur le 
meme |>édicule ) sont blanches , grandes , avec les sommets des étamines rouges , 
composées comme cilles du câprier coinaïun , et suivies de capsules ventrues. 

a*'. Le capparU breynia , élève encore davantage sa lige ligneuse et rameuse. 
Ses feuilles ovales oblongues , cotonneuses, sont disposées sans ordre. Ses fleura 
en grappes ou paiiiiiciiles claires, terminales, sont grandes , de couleur pourpre, 
et n'ont que huit étamines; elles sont suivies de longues capsules charnues. 

3^. Le CapparU racvmosa pousse de longs rameaux grêles , garais de feuillet • 
opposées, plut grandes et plus alongées que celles du laurier, et 5ubsistant pendant 
l'hiver. Ses fleurs en bouquet terminal de deux ou trois, sont grandes, blanchc'S , 
tuivies de grosses et longues capsules remplies de grosses semences réniformes. 

Ht se propagent par Uurs graines envoyées de leur patrie e srmcea et traitëet 
aiosi que le plant qui en provient, comme il est, marqué à l'article précédent. 

Câprier des Indes , capparis baducca. Arbrisseau dont les branches sans épinee 
•ont garnies de fe«ii)les oblongues-ovales , persistantes , disposées par grouppee , 
d'un .vert brillant. Ses fleurs solitaires , axillaires , blanches , plus grandes que celles 
du câprier épineux, sortent de boutons plus gros, et sont composées de même. 

Il se mulliplie par scs graines envoyées des Indes, semées dans des pots remplis 
de terre légère plongés dans une couche chaude. . Lorsque le plant est assez fort, 
on plante chaque pied séparément dans un pot; on lui donne souvent de l*air pendant 
l'été ; en automne , on les place dans la tannée pour y demeurer constamment , 
et on l'arrose rarement en hiver. 

CapeUum . , ou poivre-épine-vinette , cspsicum frutescens. Il élèvo à trois ou 
quatre pieds une tige ligneuse et vivace , rameuse dans sa partie su|>érieiire. Ses 
fruits so^t érigés, pyramidaux , de la grosseur de ceux de l'épine-vincUe. On le 
sème sur couche au printemps; on le jdace pendant l'été sous un châssis profond; 
oa le trans|K)rte en automne dans uue serre de chaleur modérée, où ses fruits 
mûrissent, se conservent pendant une partie de l'hiver, et font un effet agréable. 

Capucine à fleur double, troplaeolum majus flore pleno* La j serre cb^d^ ou 
les chftssis , ou une très- bonne orangerie , est nécessaire pour conserver cette plante 
pendant l'hiver. * , 

Ciscarillc , croton cascarilla. Cette variété de croton , la plus intéressante , s'él 've 
À six ou sept pieds, tige et ses branches sont ligneuses , et garnies de feuilles 

opposées^ 
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opposi^r-s , linéaires, lonj»ues d’enTÎron trois pouce», larges d'une ligne et demie, 
persistantes , d’un vert cl.iir en rlrclm», d’un jaune pAle en dehors. Ses branch'.a 
se terminent par cjii.tre ou cinq petits rameaux égaux, d’entre lusjiiels ils sort un 
long épi clair de petites lienrs à six pétales d'un vert très*pàle , suivies de b tics i 
Crois loges osseuses*, contenant chacune une semence ovorde* Si l’on tient cons« 

Camnrent , tant sous les cliùssis que dans la serre chaude , cet arbrisseau da^s 
une couche de tan, ses graines pourront mi^rir, et le multiplier. 

Casse , cassia li^ustrintx , canneHcier à feuilles de troène. Cette plante bisan- 
nuelle pousse une tige haute de deux à trois pieds , qiri se raniHie. Ses feuilhs sont 
ailées , composées de cinq à sept paires de folioles ovales , oblongues , arrondies à 
leur extrémité. Ses fleurs en épis clairs, latéraux, portés par de longs pédicules, 

•ont d’uu jaune soufre, et suivies de siliques recourbées, contenant un rang de 
•emencfs plates, par desquelles on perpétue cette plante, en les semant de bonne 
heure sur couche. 

Catcshaca y ou l’épine de lis, catesbaca spinosa. Arbrisseau épineux, dont les 
rameaux , disposés dans un ordre alterne , sont garnis de feuilles par tonfles ou 
groupes , assimilées à celles du buis : ses (leurs s<^nt latérales , solitaires , d’im 
jaune sale , composées d’un fort petit calice monophylle, persistant , d'un pétale 
en très-long tube incliné, év.isé à son extrémité et découpé en quatre segment 
larges, rélléibis en dehors^ de quatre étamines, et d'un pistil , dont l’uvaire avorte 
dans les serres. 

Cet arbrisseau $e multiplie par semences , et par boutures pendant l’été; veut 
une terre légère, beaucoup d’air en été, peu d’eau en hiver. 

Celastre à feuilles de buis , cclastrus bujrtJoUus. Cet arbrisseau s'élève en forme 
• de buisson ; se» feuilles ressemblent beaucoup à celles dn buis , mais elles sont 
d'un vert plus foncé , et un peu plus loiigires et plus larges. Les fleurs sont blaiic h**» , 
petites, et sortent des ajsselles : il leur succède un fruit rougeâtre, un peu aplati 
et oblong , de la grosseur d’une olive. Ctt arbrisseau veut être placé dans une 
bonne orangerie , mieux dans une serre chaude , car il vient d’Êlhiopie 5 il se 
multiplie de graines , demande une bonne terre, un arrosement ordinaire, et l’vxpo- 0 

aition du soleil du midi. 

Cerbera-ahovai ou rahnvai. Grand arbrisseau qui pousse plusieurs tiges et dea 
branches courbée.», diffuses , sans régularité « nues dans leur partie ioféiieure , et 
vers leur extrémité garnies de très-grandes feuilles unies , luisantes, épaisses , • 

pleines d'un suc laiteux , longues d’environ trois pt« ds , larges de deux Srs f 1 «‘ura 
en bouquet clair et terminal sont blanches, assit semblables a celles du Uurier- 
lose ; en long tube évasé et découpé en cinq segment larges , obtus, obliques ; elles 
ont cinq étamines, -et un pistil, dont l’embryon devient une grosse baie charnue, 
creusée d’un sillon suivant sa longueur , et contenant deux noix renfermées chacune 
dans une cellule. La mauvaise odeur de cet arbrisseau, sa mauvaise altitude , et 
le suc laiteux dont toutes ses parties sont remplies, indiquent ses m uvaise» qualiiés. 

Dans les vastes serres, on pourroit joindre à l’ahovai deux autres ctrbera^ lo 
mangha^^ dont 1rs feuilles sont lancéolées , arrondies par rexlrémité , beaucoup 
plus grandes que*celles du laurier-rose auxquelles 00 lis compare , et dont les 
rameaux se terminent par de longs pédicules portant cliacun deux ou trois fleurs ^ 
et le thévetia t dont les feuilles linéaires , <b* quatre à cinq poucts de hmgu« ur 
aiir cinq ou six lignes de largeur , naissent par faisceaux , et dont les fleurs jaunea 
font géminées ou ternées sur chaque pédicule Utèfld* 

H h 
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Crs arbrUso.iUK se multiplient par leurs noix envo\ces de rAniér<que Hspagnnîe p, 
ou par des drageons que poussent leurs r.icin**a lorvpiVn coupe leurs li^».. Il» 
veulent cbnstammen( U tannée, une terre sablonneuse , tris - peu dVau pendant 
riii ver , modérément pendant l*élé. 

!• .C/Uronia. Le ckironia capsuliftra ^ sous-arbrissenu , ou (dant^ vivace ^ sous* 
ligneuse ÿ rameuse, liante de deux on trois pieds , dont les (euilles longues d*un 
pouce, Irés'étroites y obtuses y sont fort ép^sses*, et dont les Heurs terminales, 
d*un toiige vif, de la forme de relies de ia. pervenche et composées de même, 
font suivies de capsules bilocutaires y ovales, contenant de petites semences. 

1. Lt le ckironia bacciftra y plus ligneux , plus rartiei^ , dont les feuilles sont 
courti's , et dont les urs , d*un beau rouge , beaucoup moins grandes , sont 
suivies de baies ovales et charnues. 

LNine et Paiilre s<inC originaires du Cap, et agréables par leurs Heurs qui so 
succédimt pendant près de six mois. 

Ils veulent peu dVau y surtout en hiver y beaucoup d*air et de soleil ; c'est 

f pourquoi ils préfèrent un châssis vitré à la serre chaude. Ûn les multiplie par 
curs graines ( quelquefois lentes À germer ) semée» ausvitât qu'elles sont mûres , 
dans des pois remplis de terre légère et plongés dans une couche do chaleur tem* 
péréc y arrosées assez fréquemment y mais très suhremeut. Lorsejue le plant, est assea 
fort y on le met séparément dans de» pois 5 on IVxpose en plein air dans une 
sitiiation chaude et aiiritée. 

Chtronie velue , ckironia frutescenâ. CVst im arbuste de ta h.^uieur d’environ 
un pied et demi. Les f'uilles sont étroites, |K>inlues , de la. longueur d'environ 
dix-huit lignes , un peu velues Les fleurs sont grandes y d’un beau rouge, et en 
forme de bouquets aux extrémités des bn>nches. On élève cet arbuste dans un pot « 
rerupli de bonne terre, afin de pouvoir le mettre en hiver dana la' serre chaude. 
On l’expose, en été, au plus grand soleil : cet arbustç vient d’Afrique } on le 
multiplie de graines , de drageens et de marcottes. 

Ckironit à feuilles de lin , ckironia tinohieê. Ce joli arbuste porte une tige 
menue , cylindrique et glabre , et qui se lignifle par 1 a suite. Les feuille» sont linéaires , 
c’> sl-à-dire , presque semblables k celles du lin, étroites-, pointues, et longues 
d’environ un poure. Les fleurs sont seules au sommet des derniers iam<‘tux> d’un 
beau pourpre, et disposées environ quatre ensemble en panirule terminal : cet* 
arbuste s’élève à U hauteur d'environ deux ou tlois pi^ds ; il lui faut une bonne 
terre légère y et l’élever dans un pot. On ne doit 1 enfermer dans l’orangerie que 
lors jii’il gèle ; car autrement il faut lui donner le plua d’air qu’il est possible} 01» 
le trome au Cap de Bonne-Espérance, au pied des montagnes. 

( kr^snbnlin t prunier Ic.qiie, ckrysobo/anus /coco, originaire de l’Ainé* 
riqiie méridionale. C’est ain nibrisaeau haut de huit à neuf pieds, rametix , dont 
Es feuilles sont alternes, d’une éin^e forte , ovales , écbancréea en coeur à b ur 
eiuémité. Ses petites flenirs blanches, en groupes axillaires, ont |>eu d’éclat; elleo- 
fonC suivies, d-ms sa patrie, de fruits ovales, de diverses couleurs, de U gros* 
seur des prunes de l')amas, contenant un noyau pyriforme, cannelé. # 

•Il se niuliiplie pur ses noyaux envoyés de Bah mi , semés* au printeiui^ et 
traitiU comme U» s* iueures des outres plantes des mêmes cliioafs : il veut cons* 
tanitnrrit la tannée., où il ne mérite place que par son feuillage quM conserve pea* 
d uit J’hivir. 

Chrysophylle , çkrjsophyllum Ca'ùiUo* Cvt arbre acquiert uac as&ex graoda 
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iriuteur clans les contrées K-s j>lus chaudes de l’Amérique : ses feuilles sont ovales, 
d'uti vert foncé en dessus , en dessous dhin beau jaune , couvertes d'un coton 

, satiné et brillant, et sillonnées de cannelures par.dlcles, et persistantes pen* 
dant riiiver. Dans sa patrie , il produit aux noeuds d*où sortent les feuilles, de 
]^tit$ groupes arrondis de fleurs qui sont suivies de fruits oVal**s, charnus, pourpre , 
comparés aux prunes de Damas, contenant des noyaux âpluis Une nuire espèce 
du chrysophylU ^ distinguée par scs feuilles lancéolées , lisses des deux cAiés , et 
par ses fruits ronds , gros Comme une petite pomme , se trouve dans les mêmes pays. 

L’un et l’autre se multiplie par les semences , veut être constamment dans U 
tannée la plus chaude., peu à Taise dans son pot et peu arrosé. 

Cierge. Cette plante a un grand nombre de varié;és, dont la pluparj n’ont qu’une 
seule tige plus ou moins haute, très>épineuse , sans branches et sans feuilles, qui 
donne des Heurs composées d’un calice oonopliylle, un peu tubulé , écôMeux, 
et éptiicui , d*un grand nombre de pétales 'longs, étroits , disposés en rayons; 
d’un grand nombre dVtaioines siibulées , courbées ou iiielinées , d’uii pi»lil dont 
Teubryorv, placé au-dessous du calice devient un fruit un peu nhlong , cl urnji , 
succulent, cou-.ert d’une peau épineuse, et contenant un grand nombre de petîtea 
semences. Les principales sariétés sont : 

I. Le cierge de Surinam , cereus hvxagonus ^ dont la tige s’élève .droite à vne 
plus grinde hauteur que celles des serres les plus élevées. Elle est reletée de 
six angles écartés l’un de l’autre, et garnis d’épines aigues, divergentes, rassem* 
blées en grouppes assez distans les uns des autres. Sur ses aI^gU‘s , il psrolt quel- 
quefois des fleurs blanches aussi grandes que celles de U rose-tiémiére. Lors(|u’il 
devient trop haut , 00 peut l’attacher dans une disposition inclinée , ou roéine 
horizontale. 

a. Le cierge serpent , ccreus flagelliformis y pou$«e dès le pied plusieurs h^onchci 
de la grosseur du doigt, toutes couvertes d’épines foibiei ; elles ramperoieiit , si 
elles n’étoienl attachées k un treillage ou à des tuteurs , et elles donnent un 
très-^rand nombre de fleurs d’un beau iotige,.qui onf moins de pétales, qui s'>nt 
d’une forme un peu différente de celles des autres variétés, et .beaucoup moins 
grandes Celle variété qui s’élève peu , et la prétédenie , peuvent passer Thii^^r 
dans l’endroit le plus sre d’une bonne orangerie, ne Us moisilUnt point do tout; 
et être mises en plein air pendant l’été, les mouillant peu, Us piéscrvsiit (lc< 
grandes pluies, et surtout des pluies continues. 

3 . Le cierge à grandes fleurs, ccreus grandijîorus , a besoin de tuteurs pour 
âoutenir sa lige qui a cinq ou six angles peu martpiéi ^ et qui ne s’élèio pas 
b aucoup. Ses fleurs sont d’une odeur agréable ; elles s’ouvtoni l>i luiit , et ne fub- 
sislent que cinq ou six heures. Le calice ou envelop|fe extérieure, est un |uIk> long 
de huit i dix potiers , dont le bord évasé , Urge de neuf à dix pouces , est écb.ircré 
en rayons d'étoile , d*un jaune éclatant sur sa surface intérieure , cl d’iiue couleur 
rembrunie sur sa surface extérieure. Ces pétales nombreux sont d’un blanc jur,et 
tm très-grand nombre d’étamines d’un jsnne léger se courbent et se penchent sur 
vn pistil, dont Teinbryon est surmonté d’une vingtaiiio de filets, et avorte dans 
les serres. Cette fleur est une des plus grandes et des plus belles que l’on connoisse. 

4. Le cierge grêle, certus graeilior ^ dont la lige menue, à neuf angles obtus 
et très-chargés d’épines courtes , fort distantes les unes des autres, ‘sV-lève très- 

• haut , et donne des fleura moins grandes que celles de U preraièie variété , qui 
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sont qnelifitefols siHvirs de fruits pyrifornies , turbinés, dont la peau est jaiiney 
couverte dé[)incs mollis, et la cli<iir Irès^blam lie. 

5. Le cierge du Pérou, ccrt:us peruvianus ^ dont la tige à biiit angles obuiSf 
garnis de fortes épines divergentes, et sillmint'es profondément entre les angles y 
sVlt've droit et fort imiit , donne rarement des fleurs y et plus rarement encore des 
fruits, dont la peau est rnnge et épineuse. 

On. ne parlera p.is des autres variétés de cierge , qui toutes, ainsi que les trois 
dernières, exigr^nt la serre cli ude. Tous les cierges se niiiltij lient facilement par 
semences, tt plus ordinaireuu-nt par.^ boutures. On coupe par tronçons de longueur 
à volonté une tige de cierge, ou bien on étete un cierge qui ne manque pas de 
poiister au*des>oiis de la plaie plusieurs bran< lies ; on les détache en cmipant ou 
«n éclatant, lAr^quVllrs ont acquis de 11 force et de la solidité. On jette ces tron* 
çons ou ces branches dans IViiiiroit le plus sec de la serre pendant trois semaines 
ou un mois, pour que leur plaie se sètlie et se cicatri&r; ensuite on plunle chacun 
séparément dans un petit pot garni ri.uis le f.md de | iorrettes ou de g<os sable y 
et rempli de terre satdonmuite ou mêlée axee dii*.ible fm et do vieux niuitirr de 
chaux piilvéri>é; on donne une petite monilturc, ou applique bien la terre contre 
la partie eiiteirée de l.i ploitc; on arrose irès-légcremeiit tous les luiit jours les 
pois qii*on a pinces dans une coiirfie, ou au moins dins te lieu le plus chaud de 
la^trre; dans raulomne , on peut les mettre c^ittre les murs de la serre, et on 
les mouille tfès-j>eu, car l'humidité est le plus giuud ennemi de toutes les plantes 

grtiSM-5, * 

Cot.os, cocos nttetfera. Ce palmier devient dins les deux Indes où on le cullire 
un fort grand arbre. De sa lige formée de plu. leurs couches de fibres longitiidi* 
nales , il liait des feuilles cx<<*dunt souvent doiuc pieds de longueur, composées 
d%in grand nombre de folioles aUirnc-s longtu s de six s neui pouces , sesstItSy 
tmiiinées en pointe aiguc et piquante. Ltitie ces feuilles il sort des grappes de 
ilcufS males, et de Ih urs femelles renfermées dans un même spathe , qui sont 
Composées d*un calice de trois petites feuilles, et de trois pétales o\ aies } les inàlcs 
ont SIX é'ainines cl un pistil stérile; les femelles u ont point d*élainines, innjs un 
pistil dont IVriibryon ov.ile devient, d'tis les Indes, une grosse noix dont Paniande 
esf fort douce, et dont la coque fort dure, percée de trois trous à sou eitrémiléy 
est enveloppée d une écorce fibreuse. 

On ne peut élever cet arbre que de ses noîx les plus nouvelles semées sur le 
cùté , pour que rimmidité qui entreroit par les trous ne pourrisse ]>.is les amandeSy 
dans des pots remplis de bonne terre de potager, et couvertes de cinq à six ponces 
de tnn.. On plonge ces pots dans une tannée. On pourroit semer les noix dans la 
tancée même , si tout le tan nVst pas neuf , et lorsque le plant est bien levé y 
le planter sépirémenl, le tenir cnnslamm<*nt dans la t^/inée . le transplanter en 
motte dans de plus grands pots ou caisses, lorsque son progrès TexigFra, l'arroser 
sol)'^»ni"nt. . 

Coinm«'line , comnicltna tuberosa. La racine de cette plante est formée de | lu*> 
sieurs grosses 6bres rharnueSy et comparée à celle de l'orpiu ou dg la renoncule; 
il en sort une ou deux tiges rameuses ^ans leur partie iulérieure. Ses feuilles, 
qui se ferment le soir et dans les temps froids , sont ovales , cotonneuses eo 
dehors, les unes aniplexicaities , les autres pédiculérs \Srs fleurs presque ternit 
xiales , portéçs p.ir de longs ])édioiIey, renfermées dans un spaihe clos et persis» 
tant, sont composées de trois petits pétales verts (pcul-étro un calice de iroU^ 
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ft'iiilles) ft de trois grands , arrondis, de couleur bleue , de trois ctamines > et 
d'un pistil dont IVmbryon se change en une capsule ronde, triloculairej contenant 
six seoMuues anguleuses. 

Elle se perpétue par ses graines semées sur couche au printemps; le plant se met 
en pot qu'on place dans la serre pendant l'hiver; ou bien lorstpie les feuilles et l#8 
tiges sont sèches y en automne, on déplante les racines | nn les conserve en lieu scc 
et i'baud, et on les rcpl «nte au printemps pour fleurir pendant tout l'été. 

Il y a plusieurs autres commelities ^ dont on ne fait pas mention. * 

Conyze, D'un grand nombre de variétés de conyxe, annuelles, vivaces, ligneu‘;*»s^ 
sous'iigneuses, herbacées y etc. on ne parl#;ra que de deux. 

]. Le conyze grimp.mt ÿ conyza scnnf/vns ^ dont la lige ligneuse, 6arm*nteu|p, 
rameuse, s'élève de douxe i quiiixe pieds. Ses feuilles ovales-luiicéolées, comparées à 
C‘*lles du luurier pour la Iarg*-ur et l’étoffr , sont sessiles , pérsistantes|, d*un vert- 
piUe. Ses fleurs en long épi Ltéral, sont 'grandes, blanches, raillées, cl suh'ies de 
sentences pi tes couronnées de duvet. 

X. Et le conyxc uniiiore , con \a untjfora^ qui élève à neuf ou dix pieds une tige 
ligtu'use, dont les rameaux long»» *t gréies , sont garnis de feuilles lancéolées , larges 
de huit ou neuf lignes, longues de trente-six, tcniiir^ées en pointes; celles dis peiils 
8ous>rameaux sont sessiles , moindres et fort étroites. De chaipie noeud de ces [ eliiea 
branches il sort une grande fleur blanche, latérale, a\cc un ralicc pourpre. 

On le> inult»]>!ie par leurs semences envoyées de la VeraoCniz, si elles ne 
mèris^ent pas d.in!» les serras, iraitéis comme celles des autres phintts des 'climats 
cli^uds. Le pl.iiit vent brautoiip d'air , on peut l’y exposer priidaiit les plus grandes 
cbaloiirs de IVié , des srroseiuens frêquens, mais modelés, et une chaleur tempérée 
pendant l'hiver. 

Cornulis , cotnutia pyramitiata. Cet arbiisseaii étend horizootuleroent s«*s rameaux 
carrés, et garnis de feuilles up|»osée8 , un peu cotonneuses, comparées k celles 
du vihurnum. Si s fl< urs , disposées en épi pyraniid.il à l’extrémité des branches, 
sont bleu s, composées d’un calice persistant, tiionophylle , tiibiilé, déroupé par 
le bord en cinq è« l>ancrnres ; d'un pétale en tube cylindrique divisé par le bord 
en quatre segrnens djvcrsemrnt disposés; du quatre éturnines , dont deux | lus 
longt>es ; et d’un pistil d..nt rovaire devient (rarement dans nos serres) une baie 
ronde couteii nt des seiiienccs réniformes. 

Il SC multiplie par semences envoyées de Curaras,. et de plusieurs Iles de IM nié* 
rique méridionale, et par boutures; veut de fréqu<nt«*s mouillures, et anc chaleur 
miidétée dans la serre : ses fleurs subsistent long-temps. 

I. Cotonnier commxin . gnss^ipium hcrbacettm. Plante annitrlle qui élè\c è deux pieds 
dr hauteur une lige herbacée, garnie d'assez grandes feuiUts alternes à cinq lobes. 
Vers son sommet elle poiiSNe qiirlquea branches foibles, dont les feuilles sont moins 
grandes. De l'aisselle des dernières feuilles de ces branches , il naît de grandes 
fleurs solitaires composées d'un grand calice extérlrur, monophylle, divisé par le' 
bord en trois éi liancrurts peu profondes, et d'un c lice inlériiûr en coupe pareille- 
ment moiio|hyile, mais découpé en cinq écliamrures pointues; de cinq pétales 
bien é|>anuuis, joiots par leur base, cordiformes à leur extrémité . d'un jaune très- 
pâle; d'un grand nombre d'étamines dont hs hl'ts sont joints* enscruble par leur 
base; d'iio pistil k quatre stiles, dont l'embryon devient une capsule ovale d« la 
gross* ur d «me belle noix , divisée en quatre cellules qui contiennent dus semences 
enveloppées de cotou. 
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2. ho d’Amérique , gnssypium hirsutwn^ est aussi une planie annmJla 

dont la lige s’élève à tr«>is pieds, elle pousse de longs rameaux velus. Ses feuillet 
un peu TiliU’s <n dehors sont composées y les unes de trois, les autres de cinq 
lr.^cs trJs> pointus. Ses br<tidies (>eiivcnt donner chacune quatre ou cinq. flLurs 
d’uo pourpre terne « dont les latgi's onglets dos pétales sont marcpiés d’une tache 
d%m beau pourpre. Scs capsules sont beaucoup plus grosses que Collet du précé- 
dent y et set graines sont vertes. 

Cos doux variétés ne sont p s fort délicates. La première se cultive dans ta 
Pouille^ la- Syrie , la Sicilcy et atittes pays méridionaux de l’Europe. Dès le com- 
nienceinoiit du printemps, il faut semer les -graines dans des pots remplis de 
b^nc terre légère, et plongés dans une couche chaude^ lorsque le planta acquit 
de la force / planter chaque pied dans un pot , et placer dans une bonne couche 
tous châssis ; lorsque les pots deviennent trop petits , transplanter dans de plus 
grands les cotonniers en moUe bien entière y les tenant toujours août ch&ssis | 
enfui .si los plantes dcvieiineot trop grandes pour être contenues sons des châssis , 
les porter dans U tannée de la serre chaude. Elles lieuriroot au milieu de l’été, 
et leurs graines mi’iriront à la fin de l’été. 

?. Le cotonnier des Barbades, gossyph/n Barbadense ^ élève une tige haute de 
qu .ire à cinq pieds, rameuse À son extrémité : ses feuilles sont à trois lobes. Ses 
fleurs y d’un jaune foncé, sont plus grandes, et ses capsides sont plus grosses que 
celles du cotonnier commun. 

4 . Le cotonnier en arbre, gossypitim arborcutn , élève à une plus grande hauteur 
que les précéJens une tige ligneuse et vivace, rameus<‘ è son extrémitét Sua feuilles 
sont griindi's, palmée» à cinq lobes : ses fleura sont d’un jaune foncé. 

Ces deux variétés se sî^ment et se cultivent comme les antres*, mais elles dem.indent 
constamment la serre*cbaude ; et meme le cotonnier en arbre passe difiicilement 
l’hiver dans la tannée de U serre la plus chaude. 

Cotyiedon» Ctlte plrmte grasse a un grand nombre * de variétés, dont on ne 
mettra que quelques-unes dans la serre , plus pour la variété que pour la déco- 
ration; les autres ont été placées dans l’orang«*rie. 

• I. l.e cotylédon orbiculaire, cotylcdo norbiculata p élève jusqu’à près de quatre 
pieds une grosse tige herbacée qui devient ligneuse, garnie de rameaux courbés. 
Ses feuilles épaisses, charnues, planes, entières, pres(|ue rondes, d'environ deux 
pouces de diamètre , sont bordées de pourpre* Ses branehes se terminent par un 
long pédicule nu , gras et charnu qui porte une espèce d’ombelle de neuf ou dix 
fleurs jaunes en long tube incliné, découpé par le bord en cinq échancrures réflé- 
chies; elles ont dix étamines, et cinq atllcs, et* quclqiiefoU sont suivies de capsulfi 
remplies de petite» semences. ' 

3. Le cotylédon lacinié, cotylédon Uciniatn y n’élève qu’à neuf ou dix pouces 
une tige rameuse y droite, succulente. Ses feuilles largos, ojiposées , amplexicaulas, 
sont profondément déconpoes par les bords. Ses fleurs (sept ou huit), petites, 
d’un jaune foncé, divisées très- profondément en quatre segroens, sont portées par 
un pédicule terminal, long de cinq à sis ponces. 

On les multiplie par boutures, dont on laisse sécher et cicatriser la plaie avant 
de les pliinler di.ns des pots remplis de terre convenable aux pl.mtes grasses mar- 
quées ci-devant pour le cierge; et on les gouverne d^ la même façon. La der- 
nière variété exige constamment la serre chaude depuis octobre jusque vers la £a 
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de juin (de Trndt^niiaire à messidor^; Paulre pourroit passer Thiver dans une 
Oraogrrie bien êi<he. 

I. Crateva, crateva tapia. Arbre des deux Indes, dont les brandies sont garnies 
de ft utiles k trois grands lobes inégaux poitées par de longues qiieties. Ses Heurt 
•ont terminnles , stintrniies poe de longs pédicules, composées d'un calice mono* 
pliylle découpé tr'-s-profondément en quatre segmeus; de quatre pétali s ublongs ^ 
épanoui'* cfr réllécliis ; de plusieurs étamines, et d'un, pis) H , dont l'enihrymi devient 
(aux Indes) un fruit r.liarnu, d'une* odeur d'ail , contenant une pulpe farineuse, 
et des semences réniformes. 

t Le crateva marmelos ^ ou melon^potre , aussi originaire des Indes, est armé 
d'épines géminées. Ses fleurs odorantes sont disposées en petites grappes termi- 
ü'Ies, et sont suivies de fruits comestibles, dont Técoice dure ‘renferme une cKatr 
jaune, et des semences oblongurs. 

Ils se multiplient par stmences envoyées de leur patrie; sc cultivent comme 
l'ananas « et font par leur feuillage variété dans la serre. 

Crinunt À larges feuilles , crinum latifolium. Espèce de lys-aspbodèlc , dont 1et 
racines sont grosses .et lerinioées par des bulbes. Ses feuilles suut fort grandes, 
sessilea I étroites à leur base , orales lancéolées, teripinéc's en pointe, tachetées de 
pourpre en dehors. Ses t îges , et toutes les pan ie$ de tes fleurs sont de couleur pourpre* , 
Les pArti**sqtii composent la fleur sont l* s mêmes que celles de la tubéreuse d'Afrique* 

Cette plante se multiplie par les ^rageons de sa racine détachés au printemps,* 
plantés. dans des pots remplis de bonne terre , plongés dans la tannée, arrosée 
li'gérement et fréquemment en été, moins souvent en jiiver. Elle donne presque 
toute l'année des fleurs d'une odeur agréable. On ne parle point de deux autre» 
espèces moins belUs. 

I. Crofu/a/re à vérues, crotalaria verrucosa» Plante annuelle, dont la tige haute 
d'environ deux pieds , et ses rameaiic, sont quadrangiiUires et garnis de feuille» 
•vil s, terminées en pointe, unies par les bords, parsemées à leur surfacu dtf pet tes 
éminences en forme de férues, poitées par deS queues fort c«iurles accompagnées 
de deux stijmUs en croissant. Ses fleuis en épi terminal sont d'un bleu clair , 
papiliuntiacées avec un large étendard, cordiformes, et composées comme les Heurs 
do ce genre. 11 leur succède des siliques courtes, renflées, qui contiennent de» 
scmenc''s réniformes. • 

a. La crota/jire blanche, crotalaria alha^ est vivace par sa r.cin» de taquell» 
il s'élève au pmitemps plusieurs queues très-longues qui se ramifient à leur extré* 
mité en plusieurs feuilles tirnées, dont les trois folioles sont n.ales*lanrcolées. Il 
sort pareillement de sa racine des pédicules l>>'aucoiip moins longs que les quctie»^ 
des feuilles, qui se terinineut par un bouquet de gr.indes fleurs blanches, quelquefoi» 
bleues. ^ 

On imiltipUe cette plante par ses graines, qu'il faut semer de bonne heure' ai» 
printemps en pots renqlis de K)iine tene de potager; |M>ur que 1*3 plant puisse fleurir 
de bonne heure , et donner des temFnc«'S> if faut I avancer U* ]*lu$ qu'il est possible,, 
le tenant dans de bonnes couches sou$ des ch;l»MS , lui donnant de l’air, et le 
mouillant modérément. La crotalaire bUnche st* oiet dans l.i serre chaude pendant 
l'hiver ; et dans sa seconde année , elle peut utie plantée en pleine terre à uoO 
bonne exposition , et y substaler. 

Croton. Il y a plusieurs variétés de croton , originaire de la Jamaïque , et d'autre» 
couUccs do l'Aioérique méridiouaie ; ks unes sout des plantes annuelles; les autre» 
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sont titfi arbrisseaux ; elles sont moins propres à décorer une t» rre p.ir leurs épis 
de petites Heurs , (ftr^ j faire variété par leurs feuilles persistantes, dont la forme 
et U disfiositiofi sont dilférrntas suivant la variété, cordifoimes , lancéolées, étroites y 
ojtposëfs , Cernées , opposées en croix , sans ordre, rtCt 

1 outes se multiplient par semences ; celtes des plantes annuelles mArissent dans 
les serres ; celles des arbrisseaux y mi^rissent diliicilemeot ; elles veulent j>eu d'eau 
et baauccnip de chaleur» 

CyAnvilc ^\x Cap, cvantHa Capensis. Plante bulbeuse ; du centre de ses feudles , 
qui sont radicales , longues, étroites , il sort au mois de mai ( H iré d ) une liampo 
terminée par une seule Heur d*un beau bleu , composée de six pétales nhl>»n<;s , 
concaves , joints par leur base ; de six eUniines , et d un pistil , dont Povdirs devient 
une capsule ronde, triloculaire , contenant des semences. 

Elle veut une terre légère , et passe mieux l'hiver sous un châssis vitré que dans 
une serre. 

Durante , duranta plumieri spinosa. Il y en a d«* ]dusieiirs espèces , l'une ram- 
pante ou grimpante , dont les ranu-aux sont armés dVpincs à chaque noeud , et 
garnis de feuilles oblongiUss , denti lèes . 'dispooéfs sans ordre; ses fleurs en grappes 
courtes , latérales , sont bleues, 'roono|H^tales , labiées , tiibulées, avec quatre étaïuiues , 
et un pistil, dont l'ovaire plaoé sous la fleur devient une baie arroudie terminée 
par trois pointes , qui renferme quatre semences. 

Une autre , ou une variété de, la jirécédenle , duranta racemosa inermis ^ dont 
les branches sont garnies d'assex grandi s fuiilles, opposéis, ovales lancéolées et 
dtntelées ; ses fleurs en longues grappes terniinahs , aont suivies de grosses baii-a. 

Une troisième, duranta creita y di>nt la lige est forte et érigée ; ses feuilles, 
beaucoup moindres que celles de la seconde , sont ovales; S) s bramlies sont armées 
d'épines aigues, cl terminées par de longues grappes de Heurs suivies de petites 
baies rondes.' 

Elles se multiplient par semences ; la seconde peut aussi se propager par boutures. 

Etfgt’nia Jamhos t jamboLer sauvage. Cet arbrissi'flu (arbre en Amérique) peut 
faire variété dans la serre. Ses leuillcs sont opposées , alongéi'S , étro les , poin* 
tillérs , aig*‘ës , poi^rprc en naiiksant , vert clair dans la suite Fea Heurs sont axil- 
laires , soliuires , quelquefois en cnrymbe de trois ou quatre, et suivies ( dims leur 
patrie) d'un fruit anguliiix qui renfiTitie un hoyau. 

On cultive aux Indes pour son fruit comestible un jatiiholier dooieslique , tugonia 
maiacicnsis y qfli ne dilf. re du aonvrge que par ses feuilUsun peu dioins éUmtes , 
et par la qualité de son frtiie. Ces arbrisseaux veulent cunstainmout U tannée « 
et p'*u d'eau pendant l hiver. 

Euphorbe. Plante qui participe du cierge par sa forme , et du tithymaTe par ses 
qualités ; comme elle est moins belle que singulière et quelquefois nuisible ^ on oe 
fera mention que de quelques-unes de ses variétés. 

1 . Vàettphurhe des anciens, euphorbia anttf^uorum y élève k environ dix pieds une 
tige triangulaire, comme articulée et entrecoupée de noeuds k l'endroit desquels les 
aiigl^^s sont échancréa et garnis de fonea épines ; elle pousse plusieurs brancl ea 
latérales sans ordre, relevées de deux à quatre angles , qui vers leur extrémité pro- 
duisent quelques appendices en feuilles caduques , rondes, courtes, épaisses, et 
quelquefois des Heurs composées d'un calice monophylle épais, renflé, divisé par 
le bord en cinq échancrures , de cinq pétales laciniés, charnus , de douse étamines ^ 
et d'un pistil k trois slilcs portés surl'cmbryoa d'uae capsule ro&de , triloculaire, 

• icofeimaot 
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rflnfcrimBt trois semences rondes ; dans les serres , Us Heurs tombent s&ns pro> 
duire de capsules. 

2 . Ueupiorhe des Ginaries , euphorb/a Cauar/ensts , élére dans les serres à cinq 
ou six pieds upe grosse tige à quatre ou cinq angles armés de fortes épines crochues , 
disposées par paires ; autour de cette tige il nait des branches grosses « épaisses , 
anguleuses y é|Hneuses, comme la tige , qui d*abord s*alonge horizontalement à deux 
ou trois pieds » et ensuite réfléchissent verticalement leur extrémité y et donnent à 
la plante la. figure d*iiD chandelier à plusieurs branches’, elles no produisent aucune 
feuille f mais quelques fleurs. 

3. h*eapAor6e y tête de Méduse , euphorbia caput Afedusae , pousse autour de 
sa grosse tige ronde | sans épines , couverte ü'écaillfs ou tubercules imbriquées y 
des branches cylindriques , qui se roulent et se tortillent les unes sur 1rs atitres ; 
elles produisent à leur extrémité de petites feuilles caduques^ épaisses, charnues,^ 
et des fleurs blanches plus grandes que celles des précédons, aqxquellcs il succède 
quelquefois des semences. 

4* L'eupAorbe , pomme de pin , euphorbia fructus pini ^ quelquefois nommé petite 
t^te de Méduse y a quelque ressemblance avec le précédent. Sa tige grosso et couite 
ne s'élève qu'à huit ou neuf pouces; elle pousse un grand nombre de branches 
foibles , menues y longues d’environ un pied , entrelacées les unes dans les autres, 
qui produisent à leur extrémité des feuilles tréS'étroites et des fleurs blaucbes ; celle 
variété n'a point d'épinos. * 

5. V euphorbe à feuilles de laurier>rose, euphorbia nerii-folia | élève à cinq nu 
«ix pieds une forte tige épitieusc , irrégulièrement anguleuse , garnie de tubercul^’S 
placés obliquement sur les ongles. De sa partie supérieure , elle pousse des branriirs 
armées d'épines crochues plantées sur chaque tubercule , à l'extrémité desquelles il 
niut dps feuilles oblongnes , arrondies à leur extrémité, lisses^ luisantes ^ entièrea) 
cailuquet y et des fleurs stssiles. 

Tous les sont remplis d'un suc laiteux trè4-âcre et très-caustique. Aui 

Indes Orientales, au Malabar , aux Canaries, etc. on leur fait des, incisions pour 
en faire découler ce suc , qui , ou s*épaissis$ant , devient une gomme-résine que le-s 
droguistes pilent et manipulent avec précaution , pour éviter les fâcheux eflels que 
la poudre et la vapeur subtile de l'euphorbe pourroit produire sur les yeux , U langues 
et le cerveau. Les curieux c|uî cultivent ces plantes feront prudemment de les traiter 
avec attention , et de se préserver des vapeurs qu'elles exhalent lorsqu'elles sont cou- 
pées , blessées , froissées , ou mt'me remuées rudement* 

£Ue se multiplient de boutures faites de leurs brandies coupées à un noeud , et 
non entre les noeuds, dans le comnieuccmrrnt de l'été. Aussitôt que ces branches 
sont coupées*, on jette U poussière sur la plaie, tant des boutures que de la plante 
pour arrêter récoulcmeiit du suc laiteux; on laisse pendant quinze jnura ou trois 
semaines sc sécher et se cicatriser les plaies des boutures; ensuite on les plante, et 
r>n les gmivtfrne comme celles des cierges. 

Lt-s lète-de- Méduse et pomme-de-pin, peuvent être mises en plein 

air pemlam l'été à une bonne exposition, pourvu qu'ou les présérve des grandes 
pluies. Il est plus sûr de laisser les autres consiamment dans fa serre, leur donnant 
le plus d'air qu'il est possible. Il suffit de mmuUer ces pVuites tous les quatre ou 
cinq jours dans l'été , et tnu» les sept ou huit jours dans l'Jiiver, toujours sobrement , 
parce que l'humidité leur est trés-miisible. 

Ficoide. On compio de quarante à cinquante varktésde Jicoïdes , ou figuier des 
*Tome niy I i 
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pr' S'.pic toutes originairt^s dit C.iji de Bonne' Espérance , qui «croient trop 
lüugiirs à décrire. Les unes sont des plantes annuelles; lesautresdes plantes vivaces, 
ou du moins qui subsistent en bon état plusieurs années, L^s unes n*ont point de 
tiges; les autres en ont de plus ou moins rameuses. Les ilrurs des unes sont 
fort nombreuses; relies d> s autres»sont en petit nombre; grandes et bellcs^dans 
quclqiir’s.uii'^s, petites et sans éclat dansqir lijuesautres, blanches, jaunes, bleues, 
pourpres, orangées, écarlates | etc. les unes dans une saison, les autres dans une 
autre saison. Elles sont composées d%in calice monophylle, persistant , ttès'Ouvert , 
découpées à son eitrcuiitéen cinq éi hancriircs aigues ; d'un pétale en cloüie évasée | 
divisé très profondément en segm^ ns fort étroits , disposés en plusieurs rangs , percé 
daoft le fond et articulé av4*c le pistil de douze à trente étamines, et de cinq à 
dix stilcs portés par un embryon r[ui avec le calice devient uno capsule ronde , 
.charnue y grosse et même comestible dans (|iiel(|iies variétés, divisée eu un nombre 
de cellules égal 4<celiii des stiles } rempliisde semences très-fines. Les feuilles de 
presque tontes ha variétés sont roiijuguëis. 

1 . /iVo/V/e à diamaiis , glaciale y mvsvmbryanlhemum crystalUnum Cdte variété 
est une pî inte annuelle qui p<>tjsse un gr.iud nombre de brancliea- dans une 
dirretion liorizoïilale et pre$(pte rampantes. Ses fi ullles S'>nt peu étendues , disposées 
alttrnativ'riunt, de fornu' ov h>*o!>tuse) ondulées par les bords. Ses Heurs ont pris 
d’apparcnre. S< s tiges et ses Veuilles «ont toulis { arsemées îe très-petites tubercules 
diaphati»>s , bril'ans, et réiléchissant la lumière, ressemblant à de petites goûte- 
lottes dV.su gtlée. On la «èriie de Imntic hrure hU pririlrm]»s sur côuchc , vt on 
IVivance le plus qiiM est possible , afin do pouvoir dans le mois de juin ( prairial ) mettre 
uiu! partie du plant en pleine terre nii il fera de grands progrès; et une autre dans 
de petits pots où il donnera be.«tic*>up de fleurs, et des semences qui mûrirorn. 

а. figuier des Hofientols, mest.rnitryanthemum eii..le Cét/e variété est um* drs 
{dus grandes. St'S tiges plates en forme de coiitcl<sà deux tranchans, et presque 
rampantes, sont garnios Je fniilles jointes par leur hase, triangulaires è trois 
c6lés ég.iux Bile donne de grandes fleurs jaums, auxqiicllcs succèdent de gros 
fruits come>tihles ' au moins pour les Sauvages) de la forme d*une figue. 

3 Le JiLOtle étoilé, mtscmbryantheniunt stellütum , a tntliiiv'es, dent 

les feuilles sont cylindriques , parsemées de petites tumeurs ou vésicules , et relevées 
i leur extrémité d’une étoile barbuü. Se« fleurs surit d’un rouge-pourpre. 

4* Le ^yîco/rff doigt'd’cnfanl , mescmhryonttmmum vcrncoi^uni ^ s’élève en nibris- 
aeau , avec des feuilles cylindriques, courbées en arc , dont l’extrémité est renflée 
«t teintr* de |>oiir|Sre. * 

5. \ji JicoîtiehxxWttïl ^ mesâmbfyanthemum iuctdum y n’a point dr’ tig*i Ses fetiilhs 
sont très-larges , lînguiforvtes , gra^st « et rpQ<««< & , Itiisanlr • ^ di t.leltt s à leur extré- 
mité. Ses flitirs sont jaunes et très-grandes. 

б, te fientiic noctillore, metenxbr^anthemum noctijiorutn y élève une tige droite, 
rameuse , ligueuse , dont les feuilles sont demi-rylindtiqiief. Ses fli urs radiée? « d’abord 
pourpres, ensuite blanches , s’ouvrent pendant la nuit; au lieu que rellvs de la 
plupart des ficotJet s*«uvrrujt au milieu du jour. 

Ces plantes se propager t parlas boutures, par les feuilles de relies qui n’ont 
ni tiges ni branches. Pendaot Pélé on roiipe Vs boutures, et un rriiaoihe er^tière- 
inent leurs feuilles dmsla (Virtie inférieure qui sera enterrée. Etant ainsi haLillces, 
on les met dans un lieu tien atc et médiocrement exposé nu soleil, pendant plus ou 
moins de temps de cinq à vingt jours , suivant que les variétés sont plus ou ^moina 
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gr^sfes et charaues 9 atin (|«iâ leurs plitcs se sècKunt. Ensuite on les plante daas 
■de petits pots remplis de terre convenable aux pUutes grasses, et on les gouverne 
comme les plantes de ce genre , qu'il vaut mieux changer depot plusieurs fois par an 
q^ie de leur en donner de trop grands.* 

La plupart pourroieot passer Thiver dans Porangerie ; car ellt-s ne sont pas fort 
délic ates , ni mc;nc sensibles aux petites giflées. Mais comme elles craignent beaucoup 
PiiuRÜdité , il est plus sîlr de les luétire dans rendroit le moins chaud d'une serre* 
Hiles «Toient encore mieux sous un simple châssis vitré , «apablc de les défendre des 
gelées t OÙ on pourroit leur doniirr souvent de l'air, qui leur est fort nécessaire. 
Quelques-unes pourroiept subsister en pleine Itrre au pied d'un mur afi midi , bk-ii 
abritées pendant Thiver. ôn les arrose sobrement comme les autres plantes grasses , 
survint la saison et 1 1 température. 1 Iles peuvent être exposées en plein air depuis 
mai jusqu'en octobre (de prjirial à vendémiaire}* 

1. f^u/WH^.ïdâin ^ baniiiiier, muau paradUiaca^ Très-grande plante vhace qui peut 
éUver à plus de qi irue pieds une tige herbacée, droite, d'environ six pouces de 
diamètre à sa base. Sts leuilles roulées l'une sur l'autre avant leur développement, 
sont amploxicaules*psr la base de leur pédicule’, et lorsqu't-lles ont acquis toute 
leur gr.kndeiir, elles excèdent quelquefois six pieds do longueur sur deux de 
iargf'ur. l a tige se termine par un très-long épi de fleurs rasârmblées par grappes qui 
en contient de mAles , de femelles, et quelquefois d'hermaphrodites; la giappe sort 
d'une gaine caduque, de couleur poilrpre en dedans. C's ilrurs sont Itibiéis irré- 
gulière», et les hermaphrodites renfenuenjt six étamines, et un pktil dont l'embryon 
«li’vient un très-gros fruit charnu, oblong, triangulaire qu'ou nomme banane, de 
qualité très médiocre en Amérique même. 

Cette plante te multiplie par ses drageons enracinés qu'elle produit après avoir 
donné son fruit , ou lorsqu'elle est trop à l'étroit dans son pot. Ou sép.ire tes dra- 
geons avant ipi'iU ayeiit de grosses racines qui «croient difficiles à arrangi-r dans les 
pots; on les plante dans dos pots remplis do très bonne terre lég>'re ; on les mot dans 
la tannée, oii celte plante doit élre tenue constamment au même degré de «chaleur 
que les ananas ; et lorsqu'elle a acquis de la force et de la gratidr-ur , si l'on veut lui 
faire porter du fruit , et que la serre ait assex de Kautour( dix-liuit ou vingt pieds ) , 
il faut la dépoter , et la planter eu motte dans un bout de la tanné:’, qui ne sera 
garni que de vieux tan consommé qui ne puisse paa en brûler les racin s La grandeur 
de cette plante, et la' rapidité de son prog«è|, exigent des arroseineos fréquens et 
abondaus. • 

• a. Le (i^uicr de Bengale, fiens BengalensU ^ est un arbre qui de son tronc pousse 
plusieurs grandes tiges rameuses , dont les feuilles sont grandes, ovalfs obi uses par 
le» deuv exlréiuitës, étoffées, unies, longues de six pouces, larges de quatre. Il 
pro luit de très- petits fruits /omis, inutiles. Dans sa patiii*, il proluit le long d« 
c6ié inférieur du ses brandies un grand nombre de fibres ou racines, dont une partie 
descend jusqu'à terre et s'y attache; ce qui rend impraticable le passage sous ces 
arbres* 

3 X^efyuier à fruille de citronnier , ficue citflfoU^ , est un grand arbrisseau 
ranieux , dont les feiiilles portées par de trvS-lotigups queues , sont ublongues , cor- 
diformes à leur base , terminées en pointe , largrs d'environ dix-huit lignes sur le 
^ double de longueur , entières et unies ; «es fruits rassemblés par grouppes sont 
inutiles; fort petits, d'un |>ourpre foncé. 

**• 4. Le ^rand figuier dos ïa.Xt% ^ficue maxitna , est un arbre ^ dont les branches 

1 i a 
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»»nt grêles et garnies de grandes feuilles oblongiteSy lincëolêety entières, longuet 
de six à huit pouces , larges de deux; ses fruits tniililes , sphériques « petits, sont 
d%in rouge de sang ; ses branches pouss<*n( des racines | emume celles du figuier 
de Bengale. « 

Ces arbres se multiplient par boutures , dont on laîse pendant quelques [ours les plaies 
se sécher avant de les planter dans de petits pois remplis de bonne terre légère 
qu'on enfonce dans une couche de chaleur tnodéiée. Dana la suite, on les met 
dans des pots proportionnés À leur force, qu’on tient constammenk dans U tannée^* 
1(‘S mouillant modérément. 

I. Gnyac des boutiques, gv^jacum officinale. Il devient à la Jamaïque et dans 
pluvieiirs Iles de l'Améric|iie niéridinnsle un fort grand arbre, dont le bois résineux 
est enployéen médecine, et est d’une diir»»té presqu’à l’épreuve des oi»tiU; ses 
f uillessoiik ailées, cmnpnsérs de petites folioles obtuses, presque sessiles , dis« 
posées par paires. Ses Heurs en grappes terminales , à cinq pétales ovales, con- 
caves, d’un beau bleu, sont suivies do baies rondes qui renferment un tioyaa 
ligneux. ^ 

X Le gayachci\$^%A\nt^ guajacunt sanctum, devient en Améri*}iie un grand arbre • 
comme le précédent ; scs Icuilles sont compnséi's de folioles longuettes , obtuses y 
disposées par paires sur èe pédicule conimuu ; se» Heurs en bouquets clsirs presque 
terminaux , sont dentelées sur le bord des pétales , et suivies de baies à quuira 
angles. 

Ces arbres , quoique bien, soignés dan^ les serres chaudes , y acquièrent peu do 
grandeur , et ne peuvent y faire que variété par leur feuillage. Ils se multiplient 
par leurs noyaux les plus nouveaux qu’on peut les avoir 

^ 3. Le^a^ac du Cap, gnajacum afrum^ dont les feuilles sont composées d* 
petites folioles aigues, et dont les fleurs ont quatre pétales d’un rouge écarlate y 
quoiqu’il soit beaucoup moins délicat, et qu’il puisse passer dans l’orangerie, na 
fleurit point en Europe. 

Gesneria. Sous^arbrisseau de l’Amérique méridionale trisanmiel ou quadtisan- 
Bued,doat la tige et les branc hes peu nombreuses sont cotonneuses; ses feuilles ^ 
sans ordre , presque sessiles, sont grandes, longues, étroites , cotonneuses, den- 
telées. De l’extrémité des rameaux, et des côtés de la tige, il sort des pédiculea 
rameux, dont chaque petite branche porte une fleur d’un pourpre terne, composée 
d’un calice persistant , monophylle , à. cinq échancrures aigues; d’un pétale en tube 
recourbé , découpé par le bord en cinq segmeiis obtus , deux étamines longues et 
deux courtes, et d’un pistil dont l’ovaire devient une capsule ronde, biloculaire, 
remplie de jietites graines. 

11 se multiplie par semences envoyées des Indes occidentales , veut constamment la 
serre chtude , beaucoup d’air en été et de fréquent mais légi ra arrosemens. 

1 . Gimgembre, amonurri zingiber. Plante vivace par ses racines noueuses , Jet* 
quelles il s'élève au printemps à deux ou trois pieds de liauleur plusieurs tiges 
arundinacées , embrassées par 1a hase de feuilles longues et étroites. Il s’élève aussi 
de la racine des pédicules nus , terminés par un épi ovale de fleurs bleues , presque 
entièrement enveloppées chacune par une écaîlLe recouverte d’une gaine. Elira sont 
monopétaU-t , tubulées, divisées en trois segment inégaux , et renfermant deux 
étamines, et un pistil, dont l'erabryansdevient une silique triangiilsire. 

Cette plinte se multiplie au printemps par des éclats de ses fortes racines plan- 
tés dans des pots xemplis de bonoa terre légère de potager^ enfoncés dons une 
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coiichf de Un. Elle Teut hr» coniUmment terne déni U tannée y plantée daiia 
doa pota de grandeur médiocre , mouillée assez fréquemment pendant l'été , |ieu et 
rarement |>endant qu'elle est dans l’inaction. L’usage de m racine est ataei cunftu. 

3 . Le gin^mkre saurage , ou le zédoaire, tustiis arabicas , est une plante 
peu différente du gingembre, dont la racine noueuse et traçante pousse plusieura 
tiges hautes d’enriron deux pieds , embrassées par la base de leurs feuilles oblongiiea 
Ses fleurs sont monnpéiales i trois seginens égaux et concaves , blancbea , éphé- 
mères; elles n’nnt qu’une étamine et un pistil. Elle se multiplie, et se cultive 
comme le gingembre. La racine de zédoaire est d'un usage assez fréquent eu médecine. 

,GrenadiUe. Plusieurs variétés de grenadille peuvent tapisaen très-agréablement 
les mur» ii*urie s*'rre ctiaiide. « 

1 . La GrennHi^e à fniille da Uuriar, passiflore laurifoUa y a dea rniiîllea ovales, 
enliAraS| d*iin« forte coofei&tance , longue d« quatre à tinq |>ouceay larges .do dru«. 
Set fleurs sont blanclies-^ d'une odeur agréable , el leur enveloppe est fotméc de 
trois feuilles ovales , concaves ^ dentelées par les bords. 

Os La Grenadille miiltin>>re , muliijlora ^ a des feuilles oMongnes ^ 
entières g terminées en pointe ^ excédant souvent trois poqces de longueur et dctir 
de largeur. Ses fleurs nombreuses et successives depuis juin jusqu'en siptembre 
^ de prairial à fructidor) sont blanches, avec des rayons pourpre , et d'une odeur 
agréable. 

Il y • encore la grenadille à fleur rouge, et à feuille bicoroue ; celle à feuille 
de chauve'souris ; celle à feuille de lierre, etc., etc» 

Elles se multiplient par marcottes en a\rriU( germinal ) , et veulent une bonne 
terre de potager. Quoiqu’elles puissent passer l^lé en plein air*, si l’on veut les 
cultiver avec succès, il faut les tenir coastammeut daus la serre , et même dans la 
tannée. • 

•Groseillier d’Amérique, castns PeresUa, Plante grasse , dont les branches menues , 
et si fqibles qu’elles ont besoin de soutien , sont armées de longues épines ras- 
semblées par faisceaux , et sont garnies de feuilli-a ovales , arrondies , épaisses* 
Ses fleurs blanches , rosacées , ont une vingtaine d’étamioes et un pistil , dont 
l’embryon , qui forme le calice , devient un fruit arrondi , charnu^ garni de feuilles, 
contenant des semences réniformes, ei^veloppées d’un mucilage. 

Pendant l’été on fait des boutures de ses branches, dans des pots remplis de 
terra légère , plongés dans une tannée médiocrement chaude , qu’on mouille peu et 
souvent. Le plant veut être presque toujours ddhs la Unnée y peu arrosé en hiver , 
abondamment en été , et souvent aéré. . 

Guayavier , psidiutn pyrifermm. Petit arbre , arbrisseau dans les serres , dont 
les branches anguleuses sont garnies de feuilles opposées, ovales-lancënlées, obtuses 
par les extrémités, longues d’environ trente lignes , larges de six lignes^ portées 
par des queues fortes et très-courtes. Ses fleurs solitaires , bellrs et grandes , 
terminant un pédicule long de dia-hoit lignes qui sort de l’aisselle des feuilles 
sont composées d’un calice campaaiforme, monophylle, à cinq échancrures ovales; 
de cinq pétales blancs , arrondis , concaves ; de plusieurs étamines insérées au 
calice; d un pistil, dont l’embryon, placé sous U fleur, devieet^un gros fruit 
ovale, couronné psr le calice, et contenant de petites semences renfermées dans 
une loge. En Amérique, ce fruit est d’une odeur et d’une saveur agréables, aussi 
astringent que la .grenade, . 

11 sa multiplia par ses grautas eavoyéea d’Amérique , semé* s en terrines rampUèf 
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de b'Hine terre meiiide de |iot.i»<>r « plun^éee dan» une couche* de tan. Loraque U 
plant cït lurt , on \i mci »é]»aréiu« iit dans de pelita pots, et dans la suite on lui 
eif donnera de proj» orlionn^» à sa j^ranJertr. Pendant l’dtd , on lui donnera beau- 
coup d'air, et dfS uiouillurrs lVéi|iifnt«$ j pondant l*hiver , oo Parrosera très- 

rnrpMH nt, et on le tiendra dan» une tannée de chaleur modérée. 

HtUivt*‘rCt ou' arbre-à-vi« /iora. arbre élève à cinq ou six pieds une 

tipe ii^NOiiÿe- et r.i>nruse. Ses feuilles sont cordilbrincs, longues de quatru |>Oucea | 
largos de plus de deui colonnoiisr» eu dehors |. portées fsar, do longues queues » 
et dentelées par It s !>>>rds. Sus d'ours sont hitcrales , prciqiio terminales^ rooi{>o« 
ices d'un calice divUé par son lymlif en cinq échancrures ; de cinq pétales oblongt 
et bl.tncs ; do dix étamines oèlarhées à la ba»e du pistil, dont le stile , long de 
^pré» de trois poücc» , se t< rininc par un osmire qui devient un rniit sec , cylin- 
drique., de d<‘ux à d«;ux pn'Mies et demi de longueur , Hiraié de cinq capsiilea 
velue* •< disposées rrx vis , et cimtensnt {diisieurs semences réuiformes. Il y en a 
deux autres espices , dont h‘S imils sont beaucoup moindres. i . •• 

* lU 5e multiplient par hMit» graines semées au printemps et traitées comme celles 
des antres plantes de l’Amérique méridionale. Le plant \eut beaucoup d’eau et 
d’air pendant l’été y peu d'eau en bi»er; toujours la tannée. 

)ItTuanilia , hernantfia sonora. grand atbrU^eau dos îles de PAmoriqiie mért- 
dionale, oe peut faire que variété dans U s**rre par se» belles feuilh-s ooihiliquéos , 
comparées pour la f«irinc ik ceüos du lierre. Dans sa patrie, il donne âeurs 
infiimlibuliformrs y découpées en six sognn ns y et suivies d’un as&ex gros fruit sec, 
obiimg , prreé à clinipie cxtrémi|é qui rend un son ou sinicinent lorsque le vent 
passe pir ses ouvertures : U rt irTcrme une noix par laquelle il se multiplie. On 
lui donne divers noms, arbre du roi ^ fruit r^^onnant » Jacque flans une-boîte ^ etc. 
Il y a deux autres espèces de hernan Ha y qui ne sont pas plut Intéressant. 

^ ^hura ou sablier, bura crvpitans. Petit, arbre de,!' Amérique méridionale , rempli 
de suc lalttMix : ses feuille» sont alternes, irès-gCtindes, cordiformesy dt (iielées par 
iis bords ses di-urs y màlcs et* L nielles sur le mému individu y sont axillaires, les 
unes solitaires y les autres en épi, très-peu prtreult-s, suivies d’une grosse capsule 
ligneuse y spliéiiqtic, à douxe ou quiiixc loges séparÀ-s par des sillons profonds , et 
renfermnnl chacune une grosse semence orhimUire, Lorsque les capsules sont 
inArcs , .elles s’ouvrent avec éclat et lancent «u loin leurs semence» : celles qu’on 
apporte dans ce pays-ci jécUtrnl ^e même , ai on les expose À li chaUur. 

Cet arbre , qui n’est intéressant dans le» serres que par son be.>u feuillage , sa 
xmillipUe par ses semences en pots remplis de bonne t(*rre legere et ciifoncés dans 
une couche de tan. Il veut très peu d’enu ert hiver , beaucoup d* ir en été , tou- 
jours la tannée la plus chaude , dana laquelle il conserve scs feuillet pendant 
l’hivrr. i 

ffyménée % courbaril, carouge, h *mtnaci courba rit. C’est dans l’Amérique méri- 
dionale mi grand arbre, dont les reiiilbs sont d’une forte étoffe , composées de 
deux lobes , ou diiposéea par paires sur la méiue qu«‘ue et se joignant par deur 
base , arrondies et élargies par leur cAié extérieur , droi'es et étroites par le côté 
intérieur, aiguës à, leur extrémitii y rangées dans un ordre alterne. Ses fleurs d’une 
à trois sur le même |>édicule , sont disposées en épi clair y terminal y et compo- 
sées d’un double Calice, dont l’intérieur a cinq éthaucrur^’S ; de cinq pétales largea 
et courts y jaunes rayés de pourpre de jlix étao^nes^ Qt d’un pistil , dont l’embryon 
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devient une gro.se ailiqiie Je consistance trés-solide ,> longue d’environ sHc noores 
large de plus de deui , conlrnant trois on <|iiatre semrnres arrondies.' ' 

Cet arbre , qui donne la gomme élemi , s’élève de graines envoyées de sa 
^tne. Il veut Irès-peu d’eau pendant 1-l.iver , toujours la tannée; est fort tendre, 
dilhcilc à conserver (Uns U serre. ^ 

Jasmin d’Ar.bie , nkta^iAc, sa^b^c. Arbrisseau qui élcèé assez haut , et soutien! 
mal ses tige, fo.bles et rameus,-,. Ses feuille, unies, près., ne ovales, terminées en 
fointe aigue , persistantes , larges d’environ druz ponces sur trois de loneneur 
sont opposée, et portée, par de courtes quenes. Ses fleur, d’un beau blancf d’uni 

loi' r*"! r’ caduques , successive, pendant une 

grande partie rie I année , sont disposée, trois A trois sur un pédicule court ver, 

1 eztréinité des braiicbes , et composée, d’un calice en tube court divisé profondément 
on huit ét harcnire, étroites, et persistant ; d’un pétale tubiilé , découpé par le 
bord en huit, quelquefois dis larges segmens ; de denz étamines ,él d’un nisi il 

iléncrronT ^ ''■«une une 

Il se miibi, lie par la greffe en fente sur le jasmin blanc commun ; mieuz nar 
marcotte, su printemps; difficilement psr- boutures en mai ou juin ( floréal ou 
fraina ) ...r couche sou, cloche. La tannée ne lui est pas nécessaire , Lis elle le 
rend plus Vigoureux , et lui lait pruduire un très grand nombre de fleur. On L„ 

1 cxj>oser en plein air pendant IVid. • 

. Jasm,„nrde. j..s„iin bâtard . galant de nuit, ces/orm noCumum. Arbris«.an 
dont 1.S tige droite poiissi, ver, son extrémité plusieurs rameau,. ;„ai„é. 

dun même cité, et garnis de f. uilles persistant.,, alternes , unies, lonmie, de 
trois i quatre pouces , et large, de douze à diz-huit lignes. Se, fleurs i,."r neiii. 
bouquets axillaires de quatre ou cinq , portées psr un seul pédicule tréà nrto ^ . 
pendsut la nuit, de couleur bcrbaiée . Ln, pet'ites . composée, d’u: calice t 
peu profond , à cinq échancrure, ; d’un p. i.le infnndibul, forme , rléroui.é nar lé 
“liord en cm, segnien, égaux; de cinq ét.mùies; et d’un pistil , dont Venibnon 
•vortc dan» notre climat. cujorjon ^ 

3. Le Jazminoîde g.vlant de jour , ces/rrm diurnunt, élève davaUtare r,«e le nré 
cérlent a. tige droite . rameuse ver. son eUrémité. Ses feuille, sm., |iersi, tantes ' 
alternes d une forte étoffé , longue d’envir-n trois pouces , larges de six lirnes ’ 
comparée, à ce le. du lauréole. Se. flein. dis,.o,ées en petite, gr^pe, azillai^es et 
aess.le. , «.nt blancbea , composée, comme celle, du galant de miii , odorante, 

^ndânt l’étr"^' f 1 «“« <lu précédent , croissent 

Ce. arbn„eanx ,e multiplient par les .ethence. envoyées de l’Amérique méridion.le - 
et jilii, ordinairement par boiil.iret en mai et juin ^ floréal et prairial ). tr.iitée, comme’ 
celle, de. antre, arbrisseaux des clim.nts rliauds. La serre chaude leur est nécessuùe 
pendant l'hiTcr; on [«‘lit les mettre en plein air pendant Pété. * 

Jatropha, ou manihot , /a/co/uîn mam/.ot. Grande plante dont la racine uni . 
quelque ressemblance avec celle du navet , étant pelée, râpée, débarrasaée a'vec ex 
preasmn de .on auc laiteux qui eat un poiaon mortel , sérliée au feu, et préparée tiei.é 
lian de pain aux h.bitan. d’uncgr.inde partie de l’Amérique méridionale. Sa tie’e c.s- 
aante, quoique ligneuse , ,’éléve de .roi. A .i, „u sept pieds, et se divise en piLeur, 
«meaux tor.iia et ma range. Se. feuilbs aon, for, grandes, ,I,ern„. palmées A se,. t 
digitatmn. étroites A leur base , term.uée. en pointe, de grandeur inégale, dont ù, 
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Uois plut gramlct sont sinu^as 4 leur extrémité. St^s fleurt y d'un jaune tréa*pàle f 
disposées <fnàlot et fetnellrs en»enii>Ie en ombelles tt- rminales , sont composées de cin(| 
• ]>étjle« arrondis, de dix étamines réunies en un seul corps, ou d^in pistil dont Povaira 
Revient une caj.sulc à trois cellules coiiten.int chacune une semence. 

Il se propage pnr graines envoyées de l*Améri(|U6, et par boutures qui, comme 
celles de toutes les plantes moelleuses, s'enracinent facilement ^ veut très*peu d*eau 
dans riiiver , beaucoup d'air pendant Us chaleurs , toujours ia serre et la tannée. 

Indigo , indigofvra tinclorii. Ce sons-arbrisseau n'elt qu'une plante annuelle dans 
noire climat. On la sème de tonne heure au printemps sur une couche chaude; on 
la cultive comme les plantes délicates , la tenant constamment dans une couche de 
t.in , et lui donnant beaucoup «rRir peudant l*été. Sis feiiillea sont alternes, com- 
posées de plusieurs (jusqu'à onze ) folioles entières , arrondies à leur extrémité. Set 
Heurs en épis axillaires sont légiiminouscs ou papillonnacées , et suivies de siliquea 
cylindriques, contenant de trois à douze semences réniforroes dans autant de loges. 
Ces semences mûrissent en août oü septembre ( thermidor ou fructidor). La manière 
dont l indigo pour les teintures se fait aux Indes avec les feuilles de cette plante « 
se trouve dans plusieiit*! ouvriig^'s. * 

ifouharbe en arbre, semper vivum arborcum. Cette plante grasse élève à huit on 
neuf pieds une tige cliarnue et rameuse. Ses feuilles sont épaisses et succulentes ^ 
lancéolées, très-finement dentelées, d'un vert brillant, disposées autour des tiges et 
des rameaux, et caduques à mesure qu'ils s'alongcnt, de sorte quM u*y a que teiur 
extrémité qui soit garnie de feuilles couchées les unes sur les autres, et rangées comme 
les pétales des Ürnrs doubles en rose. Du centre de ci'S rosettes, il s'élève un large 
épi pyramidal de fleurs d'un beau jaune, composées d’un calice persistant divisé en 
plusieurs échancrures aigues, d'uné douzaine de pétalvs oblongs , lancéolés, pointus | 
de doute étamines et de douze pistils, quelquefois davantage, dont les embryons 
deviennent autant de capsules contenant de fort petites semences. 

Sa variété à feuilles panachées, est plus brillante et plus estimée, mais plus 
délicate. L’une et l’autre se propage par les boutures tenues , après avoir été coupée^ 
ou éclatées, en lieu sec pendant huit ou dix jours, et ensuite plantées en pots ou 
en pleine terre àgÿ'ombre, et très-peu mouillées. Une bonne orangerie, pourvu qu’elle 
soit trèS'Sèchc, sufHt à cette plante qui craint pbis l'humidité que le froid. Pendant 
toute la belle saison , on l’expose en plein air, comme les plantes d’orangerie. 

Karatas, brometia pinguin. Espèce d'snan.is sauvage , plante vivace , dont lot 
feuilles excédant souvent trois pieds de longueur, sont étroites, mucronées, garnies 
sur leurs bords d’un trés-grsnd nombre d’épines recourbées, et disposées en diffé- 
rentes directions. Du centre des feuilles , il s’élève à deux ou trois pieds une tige isiex 
forte , portant à son extrémité un fruit rhainu, un peu conique , à troU loges conte- 
nant des semences oblongues, ou plulût des fruits oblongs réunis ensemble. Ce fruit 
est couronné par une touffe de feuilles, et précédé par des fleurs tubulées, campani- 
formes divisées en trois segmens, qui ont six ét.'imines et un pistil. 

Qn U multiplie mieux par ses semences qui mûrissent dans la serre, que par ses 
drageons. Il veut la même culture que l’ananas, et la mérite peu, car son fruit est 
d’iine saveur très-âcre et très-acide, qui le fait nommer citronnier de terre y et ses 
feuilles épineuses le rendent incommode et difficile à juanier. 

Kiggellaire, kiggeliaria ofricana. Cet arbuste, originaire du Cap, n'élcve dans 1rs 
terres, qu’à la hauteur médiocre d’un arbrisseau, sa tige rameuse à son extrémité. Scs 
feuilles longues d’environ trois pouces sur un de largeur; sont dentelées , alternes , 

* ^ porloea 
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portéi'f par de^ queues fort courtes, et subsistent jusqu'à la naissance des nouvelles. 
Ses fleurs en grappes latë aies et inclinées^ sont d'un blanc herbacé, ont cinq pétales 
concaves avec chacune une glande ou nectaire , et paroissent en mai ( floréal ) ; elh-s sont 
mâles sur un individu , ayant dis éiamiaes ; et hermaphrodites sur un autre 'udividu, 
ayant cinp stihs placés sur l'embryon d'une capsule charnue , ronde, de sept à huit 
lignes de diamètre , et contient de petites semences anguleuses , qui mAri&sent quel» 
qti*fois dans la serre. On peut n'y placer cet arbrisseau que dans cette vue , afin 
^e le multiplier par ses graines semées et traitées (omme celles des autres plantes 
exotiques j car il se perpétue dilhcilement par marcottes et boutures* Une bonne 
orangerie lui sufîit. 

Kltinia, cacaUa klcinia. Celte plante grasse élève à sept ou huit pieds une tige 
charnue, partagée par plusieurs renilemens, et produisant sans ordre et s<ms régiiUrîté 
des branches d« même forme et consistance, garnies vers leur extrémité de longues 
feuilles lancéolées, disposées sans ordre , successi\cm<^nt caduques, et laissant sur 
les branches des cicatrices persistantes. Ses üottrs qui se succèdent depuis aodt juiiqu'en 
novembre (de fructidor à brumaire), sont lavées d'iucaroat , disposées ^ii grouppe 
terminal, tuhiilécs, inlundihuliformes , découpées par le bord en cinq segrnens érig^'s}. 
elles ont cinq étamines, et u» pistil dont IVmbryon devient une semence ohi.>ngu< et 
cotonneuse dans les îles Canaries , mais il avorte* dans les serres. 

Elle se cultive comme les autres plantes grasses , et se multiplio par Loulurea 
traitées de la même façon, qu'on peut laisser plusieurs mois sans les pUnlvr. 
Quelques jardiniers 1a nomment arhre^à^ckou \ clic a plusieurs vanéiés dii;in^i*ée» 
par leuis feuilles. 

Larme de job d'Amérique , eo'ix angulata. Cette plante bisaottudlr ou tri»Aii* 
nuelle, éléve souvent à plus de six pieds une tige solide qui se ramifie. Dan» sa 
seconde année, elle produit des épis de fleurs mules, et des fleurs fofnf*llt*a ivim* 
posées comme a'Iles de la larme de Job commune , qu'elle surpasse beaucoup en 
grandeur dans tou.es s^s parties et ses productions : scs graines sont un peu augiiLuses. 

Elle se multiplie par scs graines, et veut être constamment dans la aerre , à 
moins que l'été ne soit fort chaud. 

Lourier-^rose à fleur double. Cet arbrisseau diffère très^peu dn lauritr*rose. Ses 
branches, plus foibles et plus alongécs, se soulicnnent moins bien ^ ce qui peut» 
être ne provient que de son séjour presque continuel dans la serre ou sous les 
châssis. Ses feuilles sont d’une étoile moins forte, d’un vert plus clafr , et 
plus grandes ; leur longueur excède souvent quatorxe pouces , et leur lar- 
geur un pmlce ; elles sont op{>osées par paires, souvent pur trois. Ses fleurs, 
qui sa succèdent pendant la plus grande partie de l'année, sont odnrantis , 
disposées en bouquet lâche, terminal, et composées d'un calice persistant, à 
cinq cchâDCrures très •* pointues | de deux à quatre rangs de cinq ou six pétales 
placés l'un en dedans de l'autre; le premirr rang oxtérieor est de la même forme 
que ceux du laurier-rose commun; le seiond rang est bcoucotip plus grand, beau- 
coup plus large et jnoins arrondi à son extrémité; tous sont dentelés très-irrégu- 
lièrement et peu profondément; teints de plusieurs tons de rouge, ou comme pana- 
chés de rouge clair et de rouge foncé , et la plupart Aarqués suivant leur lon- 
gueur de lignes et traits blancs. (Ces pétales ne sont que des divisions ou segmena 
^ d'un tube). Ces fleurs ont souvent ving huit lignes de diamètre. 

H se propage par marcottes à languette , et par boutures | lacées dans une couche 
chaude. Lorsque le plant est jeune, il peut être exposé en plein air pendant l'été} 
Tome lîL K k 
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lorstfuM p&t en état de porter de» llenrs, il doit y être peu expose*, et pen> 
dmt le trmps de se floraison il faut le tenir dms la serre ou sous un châssis^ 
lui donner fré<|uemmt‘iit de l'air et de IVau. 11 veut une bonne terre; il pourrotl 
passer Pliiver dans une bonne orangerie; an iis ses dirincrs boutons à fleur périssent» 
et on est privé de la beauté de cet arbrisseau jnstju^en mai ou juin (prairial) 
^u’il recommence k flnirir, 

Limodorum , ou l’iiclléborinc tuhérousc d’Amérique, Umodorum tuhvrosam. Plftnl# 
TÎ%ace, dont la bulbe pousse deux ou trois feuilii-s longues de huit à neuf pouces, 
larg« s de huit à neuf lignes, aiguës par les deux rxlréuiités ; et une tige nuu » 
longue de douze ù dix-huit pouces, tcirninée par un épi lâche de fleurs presque 
srssiles , d^ln rnuge-|>nurpre , dont les cinq pétales de forme dinérmte imitent par 
leur disposition une fltur pa[illonnacée. £llrs ont deux étamines adhnrcntis au 
pistil, dont IVnihryon pta<;c sous la tleur devient une capsule à une ccllulo et 
trois ralvcs, contenant quelques serpentes rondes. 

Celle pl.mte se propage par sescaytux; veut une bonne terre, peu d’eau, tou- 
jours la serre ou le cliilvsis. Sa fleur n’a point de saison fixe; elle se montre depuis 
pTiil jusqu’en octoluc (de germinal k %eiidcniiaire% 

I. hizeron rouge des ludes, fluir du cardinal > ipntnaca quamoctit. Plante 
annuelle, grimpante, rameuse, qui s’élève à cinq ou six pi**ds. Ses feuillet dis- 
posées sans ordre, longues de dix à douze lignes, sont composées de folioles 
linéiiires. Scs fleurs latérales^ solitaires-, infundibuliformf s , longues d’nn pouce, 
évasées à cinq angles, sont d’un rouge très- vif, se succèdent depuis juin jusqu’en 
octobre (de prairial jnsqn’i vendémiaire), sont composé'*s comme celles des autres 
liierons , et ttiivirs de graines r|ui mûrissent en automne. 

On sème tes grames en avril (germinal) sur une couche chaude; lorsque le 
plant est assez fort, on le met en pot; et lorsqu’il devient trop haut pour être 
contenu sous un châssis, on le transporte dans la tannée de la serre. 

a. Le lizeron violet d’Amérique , ipomtica violacea , s’élève un peu plus que le 
précédent. Ses feuilles sont grandes, entières, cordiforraes. $< s üeurs sont disposées 
par grouppes sur le cê»té des branches, d’un bleu tirant sur le violet , arrondies» 
et non anguleuses par leur bord. Il se perpétue et sc cultive comme le précédent. 

J. Lts^narcisse, l.a serre chaude est nécessaire â plusieurs lis^ndrcisse ^ tels que 
le lis du Mexique , amaryllis reginae , variété du lis-btlladone , dont il diffère pur 
la couleur écarlate pâle de ses pétales , et leurs ondulations par les bords. Ses tige-a 
s’élèvent beaucoup moins , et ne portent que deux ou trois fli urs. 

S. Le lis de ZcyUn , amaryllis zeylanica , dont la tige presque ensiforme on 
tranchante des deux côtés porte plusieurs fleurs blanches , dont les pétales égaux sont 
marqués en dehors d’une raie pourpre , suivant leur longueur. Ses feuilles sont larges. 

3. Le tis^nanisse des Indes , amaryllis orientalis , dont 1a fige porte plusieurs 

fleurs rouges en lis qui ont les pétales inégaux. Ses feuilles grandes , ovales-oblongues, 
rondes par leur extrémité, se couchent snr le pot où sont plantées ses grosses bulbes 
rondes. ^ 

4 . Le Ih du Cap » amaryllis eapertsity dont les tiges hautes d’eavtron deux 
pieds portent deux ou trdis fleurs rouges , campanulées , érigées , dont les pétalea 
sont égHUx. Ses feuilles sont longues , étroites » creusées d’un sillon vers leur 
•xtréroité. 

Ces plantes, dont les feuilles ne paroissent qu’après.que leurs fleurs sont passées f 
te multiplient par leurs cayeux séparés aussitôt que les feuilles sont desséchées \ 
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aifnent une bonne terre légère ; veulent très*peu dVau pendant leur repoa y mai# 
de légers et fréquents anosemens pendant leur végétation , aurtout lorsque leur 
tige commence à paroitre, cl le plus d'air qu'il est possible. Elles sont mieux placées 
dan» la tannée qu'ailleurs. 

Afalvavisc , oti la mauve visqueuse , hibiscus tnalvaviscus» Arbrisseau dont la 
tige rameuse s'élève à neuf ou dix pieds. Ses feuilles sont cordiformes , entières , 
taillées à pans qui forment des angles très*obtaa, crénelées par le bord. Ses Üctirs 
solitaires , a'JîlUires, de couleur écarlate, grandes, composées comme celles des 
mauves, n'épanouissent point l<*urs pétales, qui demeurent roulés l'un sur fautre| 
elles sont suivies de baies arrondies, visqueuses , rouges dans leur maturité, enve- 
loppant une capsule dure , à cinq cellules qui renferment chacune une semence* 

Il se multiplie par boutures en terre légère sur couche ; et peut être mis en pleia 
air à une bonne exposition pendant une partie de l'été. 

Mancenillier , mancinier , argousse , hypponaae moncanilla» Grand arbre des 
lies de l'Amérique, fort venimeux d.-ins toutes scs parties, et rempli d'im suc laiteux 
et t^ès•cau^t^que. Trop délicat ponr devenir grand dans los serres où il faut le 
tenir constamment , l'arrosant sobrement , il ne peut y faire que variété par ses 
feuilles persistantes, ovales, terminées en pointe aiguë , légèrement dentelées^ 
comparées i celles du |>oirier pour Is forme et la grandeur, mais d'un vert plus 
luisant , et portées par des queues plus courtes. 

Maranta, maranta anindinacea. Cette plante vivace par ses racines noueuses et 
charnues , pousse des feuilles radicales, longues de six k sent pouces , larges de deux 
à Inus, étroites aux deux extrémités, et terminé<>s en pointes, de U même étoffe 
<t presque de la même forme que celles du caniiacorus. Ses tiges sont hautes de 
dix-huit à vingt pouces, et un peu rameuses vers leur extrémité. Ses Heurs en épi 
lâche ^ terminal , portées par de longs pédicules , sont petites , monopétales , tubulces^ 
labiées; elles ont une étamine, et un pistil , dont l'ovaire placé sous la fleur, devient 
une capsule triangulaire renfermant une semence. | 

Elle ée perpétue par ses ai’inenccs , et mieux par ses racines éclatées en mars 
^ ventôse), et plantées dans d»-8 pots remplis de bonne terre légère, veut être tenue 
coiutamment dans la tannée , lors même qu'elle est dépouillée de Ses feuilles et dans 
l'inaction; craint également la sécheresse et l'humidité. On cultive dans les Indes un 
autre marantlu à tige simple , et à plus petites fleurs , du reste presque entièrement 
semblable , et aussi peu propre à 4^corer les serres. Ses racines sont aleii- 
pharmaques. 

1 . IVlartynia , martynia annua- Cette plante élève 4c deux à trois pieds des tiges 
rameuses , velues herbacées. Ses feuilles sont longues d'environ cinq pouces sur plut 
de trois de largeur, vtdues , viscjuuuses , ovales-alongées , terminées en pointe^ 
coupées en pans par Us bords ou angulaires. Ses fleurs , rassemblées en épis courts, 
sont lavées de pourpre, belles, composées d'un calice à cinq échancrures ; d'un pétale 
campahiforme , dont le tube large et renflé a un nectaire è sa base , et dont le bord 
déc()U|>é en cinq segmons obtus, deux érigés et trois inclinés , fait psroitre la fleur 
labiée; de quatre etamines courbées l'iine sur l'autre et de longueur inégale ; et d'un 
piktil dont l'ijubryon surmonté d'iin stile et placé au*dessous dcspéttles, devient une 
capsule obloitgue, dont le brouépaU et gluant couvre uncsorte de noyau très-diirqui 
est comparé à un cerf-volant pour la forme et la grosseur , oysnt à son extrémité deux 
fortes cornes courbéts. Dans ce noyau sont quatre loges, dont ordinairement deux 
comieonent clitcujie une semence oblongue. 
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2 . L« martyma de U Loaiti.ine, martyniana houlsiana^ pouMe de* tiges gratset ÿ 
Ti!>(|ueuses , rameuses, qui ont besoin de tuteurs. Ses feuilles sont plus grondes qun 
celles de IVspèce précédente, la plupart entières. Ses fleurs, lavées de rouge , dis* 
posées et composées de même , sont suivies par d(S fruits beaucoup plus longs ^ da 
quatre à cinq pouces), pareillement couverts d*un brou vert. 

3. Le martyn/a vivace , martynia perennts, a des racines noueuses, cbarniiea , 
vivaces , qui poussent des tiges annuelles, rouges , épaisses, haute de dix à douce 
pouces ; garnies de feuilles presque sessiles ; oblongiies , dentelées , rouges en dehors ^ 
et terminées par un épi de fleurs bleues aurquelb s il ne succède point 3e fruit. 

Les deux premières espères se propagent par leurs uoyaux semés à 'la fin de mars 
( à la mi'geiminni) en pots rem) lis d« terre grasse et légère, et plongés dans la* 
tannée ou dans uite couche chaude, et souvent mouillés. Le plant se transplante fort 
petit en pots , et en peu de temps en demandera de plus grands , étant souvent arrosé 
et tenu rnnsiamment dans la tannée. La dernière se multiplie par ses racines éclatées^ 
vers la mi-mars ( fin de vrntAse ) ; et veut être dans 1a tannée pendant le temps méioe 
de son ioa<tinn. LorsquVlle romcnt-nce àrc|>oU5K‘r, il faut la mouiller fréquemment et 
aobrenujit| et lui donner de l'air. 

1. Aîtt/on t^ptneuT ♦ melon-chardon, caetns melo-cactus» Plante grasse d*une forme 
singulière. Il rekseiuble à un gros melon vert, sillonné de qustorze cAtea profondes 
et hérivké»‘S d’épines fortes et très aigues, et renfiTmant une pulpe verte, molle et 
aqueuse. Si hauteur excède quelquefois deux pieds, et son diamètre dix pouces. De 
sa partie supérieure il nuit des fleurs composées d’un calice monophylle tubulé et 
déroitpé en six écluncrurcs, de six pétales, de six étamines, et d’un pistil, dont 
Teiribryon surmonté d’un stile, et portant la corolle, devient un fruit charnu et 
conique, qui n’a qu’une cellule , contenant des semences anguleuses. 

2 . Le petit mc/on épineux, castus y peut parvenir à un pied de hauteur | il 

est cotonneux et garni «le petites épines foibl«*s \ s> s fleurs naissent de toutes ses 
parties, et sont suivies de fruiisd’uii beau rouge qui subsistent pendant tout, l’hiver^ 
et ensuite se dessèchent. '' 

3 Ue melon épineux prolifère , castns proliferus ^ un peu plus grand que le pro- 
cédfiit , produit un grand nombre de mamelons couverts d’un duvet fin Les fleurs 
naissent de toutes parts entre ces mamelons, et ne produisent aucun fruit; mais 
à leur place il sort de {petites branches , si l’on peut nommer ainsi ces productions. 

Les dr ux premiers se multiplient par leurs Semences jetées sur la surface d’une terre 
composée de sablon et de décombres pulvérisés , qui convient à ce« plantes. Le dernier 
se propage, comme la plupart des plantes grassts, p r les boutures faites de ses 
branche» dont on laisse sécher la plai^. Le premier veut être placé dans l’endroit 
le plus cliaud de la serre pendant l’hiver , et dans la tanuée pendant les autres 
saisons. Quoique* tes derniers n’exig'^nt p^s tant de chaleur, ils s’en accommodent 
bien. Tous craignent extrêmement l’humidité. 

palmier dattier , />éoe/i/x dact\Ufcra. Arbre dont la croissance est extrêmement 
lente dans tes serres, où, quoique tenu coiis’amment dans la tannée, il acquiert 
à peine deux pied» de baiiteiir en vingt ans. Sa tige simple sans rameaux, et cylin- 
drique, est composée d’une moelle gluante qtii successivement devi< ni ligneuse dans 
la cirronférence ( le centre est toujours rempli par une trè^-grosse ru<Hdle } , et toute 
formée de libres loitgiliidmales ; sa surface extérieure corist rvant l’empreinte des 
queue» des feuilles . qui sont long temps persistantes , est fort reboteuse. Les feuilles * 
naissent alterDiitivemcnt du soiuiuèt de la tige , et se rangent en parasol ; leur pédî* 
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culc y dont la baie est fort large , se prolongeant jusqu’à six ou sept pii'ds dans les 
arbres qui ont acquis qoelqiie hauteur ,sont garnis d'un seul rang de folioles longues 
de deux à trois pieds la base du pédicule , larges d'environ un pouce , terminées 
par une épine y ferméf*s en gouttière y et' relevées en dehors d'une 6bre saillante* 
Ses fleurs, mâles sur un iitdiNidu , femelles sur un autre, sont composées d'un calice 
à six feuilles disposées sur deux rangs; de six étamines; ou de trois pistils, dont 
deux sont avortés. Ces fleurs naissent en grappe enveloppée d'un spathe caduc ; 
les femelles donnent des baies on petits fruits ovales, dont la pulpe épaisse enveloppe 
un noyau oblong , osseux, creusé d'un sillon longitudinal. 

11 se multiplie par ses semences envoyées do sa patrie ; veut une bonne terre 
grasse et légère, très*|>eii dVau pendant l'hiver, peu et souvent pendant l'été. Lors- 
qu'on le change de pot ou de caisse , soit pour lui en donner de pins grands , soit 
pour renouveler 1a terre , il ne faut ni retrancher ni endommager aucune de scs 
racines. 

Palmiste y ou chou-palmiste , areca oleracea. Palmier qui élève aussi lentement 
et plus haut que le précédent sa tige simple et unie, qui ne conserve que les marques 
légères de l'insertion des feuilles. La longueur de scs feuilles est presque double; 
mais leurs folioles sont beaucoup plus courtes et plus étroites , sillonnées par plu- 
sieurs nervures longitudinales , terminées par des découpures inégnles avec ur»e pointe 
très - aigito et molle. Les jeunes feuilles avant leur développement, étant encore 
renfermées dans sa tige et couvertes par celles du centre , sont blanches et tendres , 
comme cell^'S des choux- pomme On coupe environ deux pieds du sommet de hi 
tige, on les détache, et on le« emploie en aliment comme légumes; mais alors 
l'arbrtf périt , parce qu'il a'y a sous les fi-utlles aucuns yeux à bois pour produire 
des branches. Ses fleura en longues grappes claires et diffuses sont niàles , ou 
femelles, sur différens individus ; celles-ci sont suivies par de fort petites baies. 

Il se multiplie par ses semences, et se cultive comme le précédent. 

Papayer y ou 1a papaye, carica^papaya. Scion quelques-uns un arbre, selon 
d'autres une plante « qui acquiert en peu d'années la hauteur des plus grandes serres 
( dix-huit à vingt pieds ). Sa tige est fort grosse , creuse , molle et herbacée ; ses 
feuilles , portées par de longues queues creuses, sont alternes, fort grandes , déedu- 
pées irrégulièrement et très-profondément en plusieurs lobes, d'un vert luisant ; ses 
fleurs , mêles sur un individu , sont en panicoles SAillalres portées par de très longs 
pédicules ramiflés à leur extrémité en petits pédicules qui soutiennent chacun une 
fleur o^irante, composée d'un calice de cinq très-petUei feuilles, d'un pétale blanc ^ 
tubulé , à cinq divisions étroites et obtures , et de dix étamines inégales. Les femelles 
sur une autre individu , sont en bouqurts rapprochés , axillaires , portées par des 
pédicules très-courts , composées de cinq pétales, et d'un pistil, dont l'embryoa 
devient un fort gros fruit charnu , de forme peu constante , ovale , pyramidale , 
sphériijae , etc. à une grande toge partagée par cinq lignes suivant sa longueur, .et 
contenant un grand nombre de petites semences ovoïdes ; toutes les parties de la 
plante et le fruit même sont remplies d'un lait très-àcra. 

Lrs graines du papayer n'acqiiiérant pas dans les serres un degré de maturité 
suffisant, on le multiplie par cultes qui sont envoyée» des contrées chaudes de l'Amé- 
rique , semées au printemps dans des pots remplis de bonne terre légère , et traitées 
■ comme celles des autres plantes des mêmes climats. Le plsnt veut être transplanté 
'en motte bien entière , mouillé sobrement, mais fréquemment pendant l'été, et 
rarement en hiver , tenue constamment dans la tannée* 
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Penenche*rose , ou perTenche de llaJ.igascar , vinrn rotea. Plunte viv.ife qui 
ëlive jusqu'i trois pieds une lige droite rameuse , dunt les feuilles sont oppoireS 
en croix alteniativement. -Elles sont siutjiles . unit s . ovales, termine s. en pointe 
obtuse , presque sessiles, longue- de vingt-six i tienie lipiie-s , larges de onite ou douze. 
Scs fleurs, qui se succèdent pendant prés de sis mots, sont axillaires , géminées, 
nionopétales , tiibnlées , d’un [atuce et demi «l’é-.i.sei.u ni , découpées jusqu'au tiilw 
en cinq segniens larges à leur eilréiuité , et de c mle-ir de rose d'autant plus foncé 
qu’il appruclie davantage du tube ; elles sont lo-iqiosé. » connue celles de la p-rventlie 
commune , et suivies d'une silii|UC poutt-je , longue d toiviroii un pouce , contenant 
de petites semences rondes. 

Cette' jolie plante qui , surtout dans s-s premières omjées , a la forme d'un arbris* 
seau , se propage par ses graines snii es sur coiicbe vers le commeiiceuient de mars 
(rentése) ; étant plantée en bonne tirre , et souvent nionilleu , elle fleurira vers la 
fin de l’été , et ses graines parviendro-it à ro aliirilé. On pourra la porter dans la serre 
où elle continuera à fleurir , ou la laisser périr , et la traiter en plante annuelle qu’il 
est facile de renouveler loua les ans. 

Pervenche de Madagascar à fleur blanche. Elle ne diffère de 'la pervenche- rosa 
que pir la couleur de la Heur. 

Petre grimpant , petnua volubilis. C’est un rare et bel arbrissean de l’Améritiue 
méridionale , dont les braiicbes sirrm nleu.ves sont garnies de grandes feuilles ovales a 
pointues par les deux extrémités , d’une forte étoffe , disposées deux à deux , ou 
trois à trois ; et dont les fl- tirs en longues grappes pendantes sont plus brillantes psr 
leur calice d’un beau bleu , persistant, cauipniiiforme , décotijvé profondément en cinq 
larges segmens épanuuts , que par leur pétale blanc en tube plus court que le calice. 

Il se multiplie par semences envoyées de sa patrie. 

Phytolacca en arbre , phytolacca dioÎLa, 11 élève à dix-buit ou vingt pieds une 
grosse tige ligneuse et rameuse ; ses feuilles sont ovales-lsncéolées , larges d’environ 
trois pouces sur le double' de longueur , vertes d'abord , et eusuitc ronges. Ses fleurs , 
miles sur un individu, femelles sur un nuire, ^iit disposées comme celles du raisin 
d’Améiiqite, et composées de même, excepté le pistil qui matiquc aux unes, et 
les étamines aux autres. , 

Il se multiplie par boutures pendant tout l’été , veut une terre légère , et petit 
être exposé en plein air , depuis juin jusqu’au commencement d’octobre { de la mi- 
prairial à la mi-vendéiiiiaire ). 

1 . Pi/neng cerise , capsicuar cerasiforme. Plante bien faite , rameuse, peu élirvée , 
dont les fettilles portérs par de longties queues , sont fasciculégs , d’un beau vert 
brillant. Ses lletirs sont composées comme celles du poivre long ; ses fruits sont 
ronds , de la grosseur d’une cerise , et d’un beau rouge éclal.iut. 

a. Le 'piment pyramidal, capsicum pyramidale, s’élève beattcotip plus ; ses 
feuilles sont lancéolées et très-étroites -, ses fruits jaunes , de forme pyramidale , 
très-nombreux , érigés , subsistent pliisietirs mois sur In plante. 

3. I-as piment, poivre d’oiseau , capsicum minimum , s’élève autant que le [iré- 
céd- nt ( trois ou quatre pieds ) , cl i-st garni de larges fouilles arrondies à leur extré- 
mité. Ses fruits sont érigés , ovales , d’un beau rouge , petits , mais d’une sateur 
plus forte et plus Acre que ceux des autres pimens. 

Ces variétés aiixqiiellos on pourroit joindre le piment poivrc-de-poule à fruit très- 
rouge en cône obtus , capsicum conoîdc } et le pinienl-olive , capsicum •live-forme , 
à liuit otsie, se multipliant par leurs graines semées sur couche. Lorsque le plant 
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a cin<|ou six fcitiU>?s , on le pUntp en pot, on le laisse son» l«^s chiütsts ; dsns Paii« 
tomiie, on le porto dans la serre oit ses fruits achèvent do mûrir , et se conservenr 
jusqu'en lévrier ( pluviûse ); alors on détruit les plantes , car quoiqu'elles puissent 
•urvivre à ces premiers fruits , elles ne conservent point leur beauté , leur vigueur, 
et leur fécondité est hemicoup moindre. 

P/umeria , ou jasmin rouge des Indes , pîumerîa rubra. Grand arbrisseau 
reflipli d'un suc laiteux et très*caustiquo , dont les tiges et quelques branches (pi'ellca 
poussent vers leur extrémité , ne sont que soiis^ligneuses. Ses feuilles sont caduques, 
alternes, m'alrs«oMongues , plus grandes que celles du laurier , un peu obtuses ; 
ses fliMirs, disposées en corymbe terminal , sont odorantes, assex setnbUbles à cellca 
du laurier-rose , qui est de la même famille , composées d'un petit calice persistant 
divisé jusqu'à sa base en cinq échancrures , d'un fétale en long tuhe infundibuli- 
forme , à cinq divisions ovales , de cinq étamines subulées, d'un pistil, dont U 
double ovaire devient ( dans l’Amëriqtie méridionale ‘ deux capsules ovoïdn rcaipliea 
de semences plates, ailées. Ces Heurs paroîssent pendaut l'été, et sont d*un rouge 
rose , ou de couleur de lucque. 

\ Cet arbrisseau , dont il y a plusieurs variétés distinguées par la grandeur et la 

forme des feuilles, et par la couleur des fleurs , sc multiplie piirs'^s semences envoyées 
de sa patrie , semées en pots remplis de terre légère et plongés dans la tannée. Le 
pLtnt veut être peu arrosé, surtout pendant sou repos; beaucoup aéré pendant l'cté, 
et tenu constamment dans % s< rre , et même dans la tannée jusqu'’à ce qu'il ait 
acquis de la grandeur et déjà force. Il peut aussi se perpétuer par boutures, dont 
il fnut laisser pendant long-temps sécher et ciràtriser les plues avant de les planter. 

Poiifcillade , poinciniana pulchcrrima. Ce bel arbrisseau excède quelquefois douze 
. pieds de hauteur dans les serres , et se raméfle 4 son extrémité ; chaque not'ud des 
branchea est armé de deux épines courbes , courtes , et fortes , et garni de feuilles 
recomposées , dont chaque aile ( dix ou douze ) contient un grand nombre ( au moins 
huit ) de folioles d'un vert clair, odorantes étant écrasées, étroites 4 leur base , 
largvs de demi-pouce vers leur extrémité , longues dAiuic ou iieuflignes. Les fleurs , 
disposées en épi terminal plus ou moins rapproché ou alongé, sont portées par de 
longs pédicules, odorantes, panachées de jaune et de ronge, composées d'un calice 
4 cinq feuilles , caduc , de cinq pétales presqu'égaux , arrondis par leur extrémité ; 
de dix étamines, et d'un pistil , dont l'ovaire subulé devient une silique divisée 
transversalement par des cloisons en plusieurs loges , cooteoant chacune une 
semence plate. 

11 se perpétue par ses graines apportées de l'Amérique méridionale, semées sépa- 
rément dans de petits pots remplis de terre sablonneuse , plongés dans une coucha 
chaude. Le plant doit être dë|>oté en motte bien entière, très-peu mouillé pendant 
l'hiver, saison où il donne ses belles fleurs, tenu constamment dans la tannée, au 
même degré de chaleur que l'ananas. 

Poire d'avocat , lauras persea. Cet arbre commun 4 Saint-Domingue , à 1a Jamaïque, 
et dans toute l'Amérique espagnole, y élève de vingt à trente pieds une tige dont les 
branches sont garnies de feuilles ovales-oblongucs , un peu ressemblantes 4 celles du 
laurier, d'un vert foncé , lisses, d'une forte consistance, qui ne sont point caduque#. 
Ses fleurs presque terminales sont composées de six pétales trèe-pointus , de six éta- 
mines et d'un pistil dont le stile est terminé par l'embryon d'un gros fruit charnu , 
pyramidal , renfermant un gros noyau tendre et ovale. Lea fleurs sont blanches et 
petites; les fruits deviennent en mûrissant d'uo rouge foncé , et sont d'un grand usag» 
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pour 1rs hommes et pour les animaux en Amérique* D-int les serres^ni ne produit ni 
üeurs ni fruits; il n*y est admis que |)Our son feuillage. 

11 se multiplie par ses noyaux enroyés de sa pairie, semés dans des pots remplis de 
bonne terre légère, plongés dans uno tannée , mouillés seulement pour entretenir 
rintmidité nécessaire pour la germination des semences Le plint demeura toujours 
dans la serre , et $e place pondaut IMiiror dans la tonnée où une médiocre cbateur 
lui suffit ; pendant Pété il veut beaucoup d*air. 

On pourroit lui associer Pabricotier de 2isint-Domingiie , mammea amcricana , arbre 
qui s*éleve beaucoup plus dans les mêmes climats ; dont les grandes feuilles arro n- 
dies , lisses , fortes, subsistent toute Paiinée, et dont les fleurs composées d*ua 
petit calice caduc, de quatre larges pétales, de plusieurs étamines et d'un pistil, sont 
suivies de gros fruits sphériques, d'un vert jauo&trc, d’une saveur agréable, contenant 
d'un i trois noyaux. Il se propage comme le persea ; veut un peu plus de chaleur , et 
être moins à son aise dans le pot ou la caisse où il est planté. 

Pomme-^pineuse en arbre, dature arborea, CVst un supt-rbe arbrisseau rameux, 
dont les feuilles portées obliquement par de longs pédicules , sont longues d’en- 
viron six pouces, larges de près de trois pouces, pointues par les deux extrémités. 
Ses fleurs sont blanches , nombreuses , composées d’un calice en formé de spalhe , 
et d'un grand pétale blanc , odorant , long d'environ six pouces , tubulé , ouvert à son 
extrémité, et formant cinq angles très-pointus* fl se perpétue par ses semences} 
se cultive comme les plantes délicates. ^ 

Randi, mndia mitis. Cet arbrisseau de la Vera*Cnis, de la Jamaïque et d’autres 
îles, pousse des branches opposées en croix , garnies d'épines courtes et de feuilles 
opposées par paires, persistantes, petites, épitisscs, ovales, un peu dédbupées à leur 
extrémité, presque sessiles Ses petites fleurs blanches, latérales, tuhulées, ont peu 
d'éclat; elles sont suivies Je baks ovales contenant plusieurs semences, par lesquelles 
al se multiplie. 

Il siino uno terre légère entretenue fraîche par.de petits arroseiueos; lorsqu'il a 
acquis de la force, il n'a besoA que d'une chaleur modérée, et peut passer l'été en 
plein air. i 

Raquette, cactus. La raquette , figue d'Inde, Cardasse , est une jilonte grasse qui a 
plusieurs variétés dont les principales sont : 

1 . La raquette commune, semelle du pape,cuc/i/s opuntia. Elle pousse des petites 
branches (quelques-uns nomment improprement feuilles les branches des raquettes ^ 
parce qu’elles en ont la forme) ovales, aplaties des deux côtés • comme articuléc'S les 
unes aux autres , ainsi que celles des autres variétés; leur surface est parsemée de 
petites tumeurs garnies de petites épines très-fines et très-piquautes ; elles s’étendent 
horiaontalen^nt, sont d’abord tendres, et deviennent ensuite comme ligneuses. Sur 
leurs côtés, et plus ordinairement sur leurs bords supérieurs, il naît des flcnirs jaune- 
p&le , assez grsndes , composées de plusieurs pétales ( une dixaine ) conçoives , arrondis à 
leur extrémité , d’un grand nombre d'étaminea , et d’un pistil dont l'embryon qui est 
placé aU'dessous de la fleur, devient un fruit un peu aloogé , dont la peau est parsemée 
de petits faisceaux d’épines , et dont la chair est rouge , et renferme plusieurs semences. 
Les fleufs ne paroissent que lorsque les fruits sont près de môrir. 

a. La raquette figuier d'Inde , cactus ficus ùidica, dont les branches de la même 
forme que celles de la précédente , sont plus grandes, se soutiennent droites , et sont 
parsemées de faisceaux de longues épines rangées en étoiles. Ses fleurs sont plus 
grandes, et de couleur plus foncée. 

3. U 
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3, La ra<^uetCe àcochenilla, cuctus cochcmllif^er ^ dont les branches pâreilloraeut 
ova1es*ohtongue$ se soutiennent fo^t droites ^ sont longues de huit à dix ^uces, plus 
renflées, presque lisses, n’ayant que très-peu d’épines molles. Ses fleurs sont petites » 
de couleur pourpre. 

4< La raquette de Curaçao^ cactus curassavicus dont les branches sent fort petites, 
cylindriques , renflées y gamins d’un très-grand nombre de fiiscs épines blanches \ ellca 
sortent les unes des autres sans ordre, et se soutiennent mal. 

5. La raqnette cierge , cactus pkyllanthus , dont. les branches comparées aux fl uitlei 
de 5 CoIo{>endre , sont miuccs , longues, étroites, ensiformes, sans épines, sinuées par 
les bords , et garnies de denta obtuses tournées en arriéré , desquelles naissent les fleurs 
d’un jaune-pâle, 

6. La grande raquette, apuntia viaxina , dont les branches ovales, ircs-épaisses , 
excédant souvent un pied de longueur sur huit pouces de l.trg<='ur, peu épineuses, 
deviennent très-dures , et ^>rennent presque la forme d’un cierge. 

Ces variétés , et les autres que l’on omet , se multiplient par boutures. On détache, 
en éclatant ou coupmt, une branche ^ on l’expose en lieu sep pendant quinze jours 
ou plus, pour que U plaie soit bien séchée; on la plante dans un petit pot rempli de 
terre légère améliorée avec de ^ieux mortiers de chaux pulvérisés , ou du sahhm de 
ner; ou le place à l’ombre, mieux sur une couche ou dans la tannée, jusqu’à ce que 
la branche soit euracinée. On a coutume d’exposer ces plantes en plein air pendant 
l’été, et de les placer dans l’orangerie pendant l’hiver, près les fenêtres, afiu qu’elles 
ayunt plus d*nir et moins d’hiiuudité ; le mieux est de les teuir constamment dans fa 
Serre , sur le devant , près le vitrage. 

Rivinia, rivinia humiUs. Plante vivace , ou arbrisseau , dont les branches sont 
garnies de feuilles de médiocre grandeur, alternes, persistantes , peu nombreuses, 
lancéolées, pointues par les deux extrémités, fortes, d’un vert luisant. Ses fleurs en 
longues grappes latérales et terminales, sont sans pétales, mais leur grand nombre, 
et leur calice ronge leur donnent de l’éclat; quelquefois elles sont suivies de bsîea 
rondes, d’abord rouges, ensuite jaunis. 

1 . Le rivinia scandent ^ est un arbrisseau grimpant , dont les feuilles sont grandes^ 
lancéolées , presque sessiles , cifmparées à celles du solanun^t^Sa fleurs en longues 
grappes latérales sont suivies de baies bleues. ^ 

Ils se multiplient par semences envoyées de l’Amerique méridionale, lentes à ger- 
|ncr , veulent peu d’eau. Quoiqu’origînaircs de climats très - chauds , lorsqu ils ont 
acquis de U force , ils peuvent passer l’été en plein air , et ifc n’ont besoin que d une . 
chaleur modérée dans la serre où ils font au moins variété par leur feuillage pendant 
Phiver. 

Rondeletia , rondcletia americana. Arbrisseau de la Jamaïque et do l Amérique 
esp igüole , trés-raineiix, comparé au laurier-tin , dont les feuilles sont sessiles, hlternes, 
obloQgues, pointues, persistantes. Scs fleurs, eu grappes terminales, sont blanches, 
inonopélales , Itibulées en entonnoir, découpées par le bord on cinq sogmens réfléchis , 
et suivies de capsules rondes, biloculaires , cfonlenant quelques scm^'nces. 

a. Le ro^deletia asiatica , est un arbrisseau du Malabar et do ZéîUn, moins :grand 
que le précédent , dont les feuilles, les unes alternes, les autres opposées par paires, 
sont presejue sessiles, fortes , persistantes, oblongues, d’ua vert très-luikaiit. Ses fl.urs 
grappes courtes, terminales, sont odorantes. 

Ces arbrisseaux délicats se multiplient par leurs semences. 

- Tant ni. L I 
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Hiielli .1 n/r///a tuberosa. Plante de PAmérique méridionale) dont \(*b râciaet 
noueuses ) êuliercu^ciiscs I charnues, dont la tigo h iule de quatre ou cinq pouces 
produit deiis ou trois petites branches garnies de petites feuilles spatulées de grao- 
cl«‘iirs inégales ) et oppo»ées. Ses fleurs sont Isicfales, binées sur un pédicule ^ 
et Inrniina'ei ^ornées ^ bleues ) éphémiVres , nionopétales en loVig tube é«a»é en 
cloche et découjié par U-* bord en cinq segmens obtus. Elles paroissent en jtiillrt 
'(messidor), et Sont suivies de capsules ou siliques ovales ou coiii(|ies , bilocu- 
laides, qui s*ouvr nt avec éclat, et Linoent leurs semeneps, par lesquelles celte 
plante se niuhiplii.', dans sou pot et dans h s potv voisins, sans qu'onliii.iiremt nt 
îl soit nécessaire de les SJ-mer. Elle veut une tluIrMjr modérée , une honne Urre 
légère, et des pots trcs-irofoiuls où sa i.truie vivace puisse piquer axant. 

Il y a plusieurs autres es|<«^ces <!•' ru- //ta , «lont les th.'urs sont d*autres cou* 
leurs f moins grandes, et d’une dr rro eur«»re moindre 

Sartre. On donne plare dans la serre chaii>Ie à quelque» variétés de sauge du 
Cap de Boiine-E'péranre. , 

t. I ..1 grande sau^ d’Afiitiue , snlvta auren , éiéxe à sept ou huit pieds une tige 
en arbri^s* au , garoie dans loiiie sa loiigMeur ch' rame.siix disposés horixontale- 
ment. Ses feioM' s s<»nt grises, presrpip rond» s . émigrés, esr»*plé à leur ba»e où 
elUs sot.l comme déchirées et dentelé- s. Srs flr'iirs en épU courts, diiisen , ternii* 
Biinatix, sont grandes, d’un jaune d-ué 

2. La sauge d'Afrique, salvia A f ricana . élÿse moîna ^quatre «xu cinq 

sa tige rameuse. Ses feuilles sont ovules, grisf»» , ih‘nl<dii«'S,^d<^chiTéf s A ieu» h se. 
Sis fleurs, qui se succèdent presque tout Tété, sont gr.ind«^s » d’*m li-iui bhoi ^ 
disposées télea verticillées. Quelques-uns la nouiajeui sauge sajuagn à fleur 
Violette. 

3. Sauge à fleur du leonurus, salvia leonurotJcs ^es fpullUs sont assez grandes 
et cordtformes. Ses fleurs sont d’un ponceau vif, semblables à celles du l* onuriis. 
rile poiirroit passer l’hiver dana une bonne orangerie^ mais Ü est plus sûr delà 

^placer daivi la serre chaude. • 

Elles se multiplient par boutures sur cou»he au printemps, sans couches eiv 
été; veulent beaucosoil’caii pendant l’été, peu pendant l'hiver qu'elles pourroient 
passer d.^ns l^rangene»' 

Savonnier, sapindus saponuria , arbre à asTonnettes. Cet arbre moyen dans les 
lies de l’Amérique pous*e plusieurs blanches à son eslrémité. Se» ft uilU s eicedani 
souvent quinze pouces longueur , sont altemea , composées de nt-tif à douze 
grandes folioUs (quelques-unes n’iiyant point d’impaires) , attachéi*s sur une côte 
ou nervure commune miiubraneuse , pointu* a par les deux extrémités, Iarg*^s de 
plus d’un pouce, longues de trois ou quatre poures 6es fleurs soûl blamhes p 
fort petites , disposées en grappes , ou petits é{Ms clairs , UtéraUa, et ttruiinales^ 
et suivi' s (ddita les lies) d’une û quatre baies réunies ,* resfermaut sous uou peau 
savonneuse un noyau rond , poli , d’un bi*aii noir 
'Il se mulli^ lie jiar ses semences envoyées de tu patrie, mis^'s dans de petits pots 
remplis di honne terre, placés dans une lirnie, et souvent trrosé». Pendant 1 été 
il faut dooitcr beaucoup d’sir su plant, et pendaut l’hiver le mettre dan» une aeiio 
de chaleur modérée. ^ 

Sensiti'c. Toutes les sensitives, ou mimeuses , sont sensibles su toucher des corps 
quelconques, resserrant, fermant | inclinant leurs feuilles plus ou moins, suivant la 
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variété y suivant leur viguedr, et le <legré de cluleur dans lequel elles sont tenurs. 
On en distingue un grand nombre d*«spèces; les unes sont annuelles, les autres plus 
ou moins vivaces ^ U y en a qui s'élèvent peu, quelques-unes acquièrent U Kautiur 
d'un arbrisseau. On se bornera à un petit nombre. 

I. Sensitive basse, mimosa pudica. File pousse plusieurs tiges ligneuses , ioclinécs 
et comine rampantes , arroéi-s de petites épines crochues. Ses feuilles sont composées 
de quatre ou cinq feuilles ailées réunies par leur base à IVxtrémité de la queue , comme 
les lobes des feuilles digrtées; ces ailes, longues de douze à quinze lignes, sont forméea 
d'i n grand nombre de petites folioles apposées par paires. Ses Heurs en petits grouppes 
axillaires, sont jaunes, composées d*un calice è taois échancrures, de quatre étjinines 
et d'un pistil dont Pombryon devient une siliquo courte , aplatie , ol)neuse , qui contient 
'c|uclqiies semences. Non-seulement ses folioles, mais aussi leurs pédicules montrent de 
la sensibilité au moindre toueber. 

a. Sensitive vraie , mimosa sensitiva. Elle élève à six ou sept pieds des tiges grcles , 
ligneuses, rameuses, épineuses. Ses feuilles portées par des queues pareillement gar- 
nies d’épines recourbées , sont composées de quatre feuillet ailcea , plus longues et plus 
larges que celles de la précédente, formées d'un grand nombre de folioles opposées par 
paires , lentes à s'incliner lorsqu'on les touche. La partie supérieure des tiges et des 
branches porte plusieurs épis courts , ou têtes latérales et terminales de fleurs lavées 
de pourpre , qui ont cinq étamines et un pistil , et sont suites de sUiques larges et 
plates. • 

3. La sensitive d'Italie , ou de Fernsrobouc , mimosa pemamhucana ,.est tans épinFs. 
Ses tiges sont penchées ou inclinées, longues d'environ deux pieds. Ses feuilles sont 
composées de six on huit feuilles ailées, opposées syr la queue commune, formées de 
fort petites folioles destituées de sentiment. Ainsi sès feuilles sont bipinnées. Ses fleura 
en petites téres, ont cinq ctamines; celles du sommet en sont dépourvues. Ses siliques 
sont longues et fort étroites: quelques-uns la nomment sensitive paresseuse. 

Li s sensitives se imiltiplient par leurs graines semées sur couche de bonne heure , 
au pTiiitemps On transporte le plaut sur plusieurs couches successivement , pour 
l'avancer, lui donnant souvi nt de IWir, et de fréquens, mais de légers srrosemens. On 
peut l'i'Xpu^er en plein air pendant Télé, mats il deviendra plus grand et plus vigou« 
veux, étant tenu coii^tammeiit sous les chèssis ou dans la serre. La dernière espèce 
peut V survivre à l’hiver, , 

Soiitnun. Plusieurs solsnums) ou moreUes exotiques, ne peuvent subsister dans 
notre climat sans le secours de la serre chaude, tels sont: 

]. Le solunum d'Afrique, ou pomme d'amour, solanum sodomœum, Sous-arhris- 
seau haut de deux ou trois pieds, dont les branches courtes et grosses, armées de 
fortes épines courtes, sont garnies de feuilles longues d'environ quatre pouces, larges 
de deux , découpées profondément et régulièrement en segmens opposés et dentelés 
obturémrnt, et garnies d'épines dea«deux dNtes. Ses fleurs en petit grouppe latéral, 
sont grandes, bleues, comparérs à celles ^e la bourrache , composées comme celle 
des autres solaRums, et suivies de baies jaunes. Il se multiplie par ses graines. . 

a. Le solanum des Indes , à fleur de bourrache , solanum indicum. Plante ligneuse^ 
de même grandeur que le précédent, pareillement armé d'épines sur les branches et sur 
ses feuilles qui sont longues de dix-huit ligAes , larges d'un pouce , un peu coton- 
neuses des deux côtés , et régulièrement dentelées. Ses fleurs en grouppe plus alongé , 
sont un prti plus grandes, et suivies de plus grosses baies jaunes, remplir» de graines 
par lesquelles ou le multiplie. 
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3. te solarium «le Caroline , solarium Carolinietue , dont U tige ligneuie ^ haiiCe 
de trnii à c|uatre pieds, et ses rameauji sont gArnii d'épines droites , de feuilles 
fort distartfes Jea imos des autres , un peu plus grandes que celles du précédent, 
cotonneuses en deliors , ovales , sinuées , dentelées , épineuses. Ses fleurs en ombeUes 
terminales et sessiles , sont grandes , d’un Ikbu bleu , et suivies de petites baies rouges. 

4* téS solanum â fenillvs de bouillon blanc , solanum verboscifoliam ^ dont U tige 
ligneuse, haute de dniit ou neuf pieds, et ses rameaux sout couverts de duvet. Sea 
Seuilles , les unes alternas , les antres opposées , portées par de longues et fnitea 
^ü('ues , sont fort grandes , terminées en |K>inte aiguë , ovales-Unréolées , entières 
coloniicusc'S en dehors. Ses fleurs , disposées en large ombelle érigée et terminale , 
sont grandes, blanches, et suivies de baies jaunes. 

5. Le solanum de Quito , ou oranger de Quito, solanum Quiticum p dont 'la tige 
cylindrique , ligneuse et rnmeusc , est garnie de grand* s feuilles opposées, découpéea> 
en quatorze ou quînxe 5^gm«*ns , couvertes d'un du^et velouté viob t-cUir en dednns, 
firncé en dehors. Ses flL-urs sont blnnchus lacées de violet , et suivies <lv baies *, il so 
perpétue par ses se mences et par Irautures. 

6. I.c solanum à fciiillcs d'acanthe, solanum acanthifolium , dont la tige herbaccc , 
haute de deux pieds , et ses di. tix ou trois branches , et les nervures de ses grande» 
feailbs I r> fiiidémciit sinuérs , sont très-garnies d'épines; et dont les fleurs eo 
OtuUlies droites et terminales sont grandes , bleues , et suivies de grosses baie» 
panachées de blanc et de vert» * 

Ces lariété» , aiixqiidles on pourroUcu jouter plusieurs autres, se multiplient par 
feitrs ^raim s smnéus ait printem[<s , d.iiis d<*s pots remplis de bonne ti rrc et placé» 
dans une couche chaude. Lorsque le plant est séparé , bien repris , et fortifié danr 
la coiuhc , ou tu place dans la serre , sur le devant; on lui donne beaucoup d'air 
pendant l'été , et de fréquens arrosc-meus, niais modérés; quelques-unes se propagent 
bien par bmiturea. Toutes fleurissent pendant l'ëté , et profitent beaucoup plus étant 
tenues constamment dans la serre, qu'étant exposé* s en plein air pendant l'été; 
la plupart des solanums ne sont beaux et en bon état que pendant leurs deux ou 
trois premières années ; aptés c» temps , il faiirica renouveler. 

Sopbora de Ceylan , sophora tomentosa» Plante vivace , dont la tige cotonneuse,- 
haute de cinq à six pieds, est garnie de feuilles couvertes d'un du>ct blan» , com- 
posées de oaze ou treize' fnlioli-s arrondies, ^es fleurs , dfsposéeaen épis lâches axil- 
laires , sont grandes, jaunes , papillonnacces ; leurs dix étamines sont séparée» 
et non réunies v il succède de longues sUiques velues , cylindriques , gonflée» 
et comme articulées. 

Celte plante se perpétue par scs semences envoyées de Ceylan, du Sénégal , do 
la Jamaïque, qu'on sème en pots remplis de bonne terre légère, plongés dans une 
couche de bonne chaleur; on la tient constamment do4is la tannée;, on la mouille 
peu pendant l'hiver, et seulement pour préserver sos racines du dessèchement. 

1 . Stapelsa y ou la. fleur de crapeau , stapelia variegataS Plante grasse du Cap,, 
qui pousse plusieurs tiges charnues el succulentes, longues de quatre â.cinq pouces, 
et de sept ou huit lignes de diamètre , «lont les feuilles ne sont que des éroiaence»- 
eu protubérancos presque coniques. De la partie inférieure de ces tiges qui sont ram- 
pantes et poussent des racines , il sort de courts pédicule» portant chacun une grande 
fleur tubulée , à cinq divisions profondes , d’une très-mauvaise odeur , mais d'une 
belle couleur jaune tachetée de pourpre. Elle a cinq étamines , cinq corneta réunie y, 
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et un pUtil dont les doux ovaires’ deviennent des capsules cylindriques jointes p.%r 
Icor b4se , presqiiNussi grosses et aussi longues que les tiges, renfermant un grand 
» nombre de semctices aigrctées. * 

^ Le ttapelia hirsuta , pousse de plus grosses tiges, ëiigées , à quatre angle#, 

garniea de feuiHes ou éiuioences plut saillantes, plus érigées; et produit un plua 
grand nonil>re|de fleurs, plus grandes, plus étoffées , frangées , jaunes rayées de pourpre, 
garnies d‘un duvet pourpre , qui se succcJrnt pendant près de aix mois. 

pour 0uiUi[ilier ces plantes, on en coupe des tiges , on bisse pendant dix ou douxe 
Jours sécher leur pl.iie; on les plante dan^ des pots remplis d\io oielangn de terre 
sahionneuse , de décombres , et de sables de mer, si Ton est à portée d'en avoir; 
on les place dnns une couche de chaleur modérée ; elles pourroient passer Pété en 
plein air, et l'hiver dans une orangerie bien sèche; mais si elles sont tenui^s dans- 
la serre , et sous des châssis , elles produiront beaucoup plus de jllcurs ; il faut les 
raoiiiller- tréS'inodérémeot , surtout pendant Phiver. 

TahernEcmuntana , tabemaemontana citrifoîia. Grand arbrisseau de PAniértqne 
méridionale , rameux noueux , laiteux , dont 1rs feuilles étoffées , pointues par les deux 
extrémités , d'un vert brillant, comparées â de grandes feuilles de citronniers, sont 
opposées. Ses fleurs sont d'un beau jaune, odorantes , nionopetalcs, tubulées, coroparéea 
à colles du jasmin commun , rassemblées en grouppes arrondi ou ombelle rapprochée, 
axillaires; elles ne sont point suivies dans les serres de capsules eontenant des semences. 
Ainsi il f.iut en faire venir de sa patrie pou^ le multiplier; on peut aussi le pro* 
pjger par boutures pendant l'été , dont on laisse sécher les plaies dans la serre 
* pendant cinq ou six jours avant de les planter \ Ü veut beaucoup de cluleur , 

constamment U serre , et de Peau très*modérément. 

Il y a deii^ autres espèces de tabemaemontana , originaires du même pays , uu 
peu moins grandes dans toutes leurs parties , Punc à fleurs blanches , l'autre à fleurs 
jaunes ; elle sont aussi délicates , se perpétuent , et sc cultivent de meme ; toutes 
trois font une assez belle variété par leurs feuilles persistantes. 

Tamarin , tamarindus indica. Cet arbre devient grand dans les climats chauds des 
Indes et de l'Egypte , et forme une tète très* étendue ; ses feuilles sont pinnées sur 
tin rang , composées de trente à trente^sii folioles presque sessiles , longues d'en- 
viron demi-pouce , large de deux lignes. Saa ifeurs en épi terminal sont presque 
papillpnnacées , et suivies do longues siliques charnues , contenant quelques semence# 
plates enveloppées d'une pulpe. 

Il s'élève de graines semées en bonne terre , et traitées comme celles des plante? 
« des mêmes pays ; U veut être constamment dans la tannée , où i peine on peut 

espérer de lui >oir produire des fleura. 

Tradescantia , bicolor. Les feuilles de cette jdantc , qui par leur forme , leur 
grandeur et leur disjo^ition, ressemblent beaucoup k celles de l'aloèa , sont colorée» 
de vert et de violet pourpre. Ses fleurs qui naissent entre les feuilles, sont de 
cette dernière couleur. 

Tulipe du Cap , hacmanthus coctineus. Plante bulbense qui pousse en 
automne une hampe longue de deux ou trois pouces , terminée par un grouppe de 
fleurs rouges , renfermées dans un spadie membraneux et persistant, composées comme 
celles ^t)^haemanthue ^ prem. section. Après que la fleur est passée, il paroit deux 
feuilles radicales , linguiformes , épaisses , inclinées et réfléchies sur la terre , qui- 
persistent jusque vers la fln de mars ( à la mi -germinal ) ; on peut alors déplanter 
le» bulbe» et les conserver sèchement jusqu'en août (thermidor). 
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Bile te multiplie per les semences apportées dn Cap , et (très-|>eu) par ses caTenr, 
reiit une bonne terre légère , et de grands pou \ peu d’eau | escepté dans le temps 
de sa fleur. * 

Turnéra , turnera utmifolia* Plusieurs espèces et variétés de plantes et d'arbriv 
seaux de PAmérique méridionale portent le nom de 'Fumer; on ne fait mention que 
de la plus intéressante , dont la tige ligneuse et rameuse s'élève à huit ou neuf pieds. 
Ses feuilles , de moyenne grandeur , sont ovales y lancéolées , dentelées , dVn vert 
brillant , placées è d'assez grandes distances , comparées à celles de l'orme ; ses (leurs 
• sont sessilet , d'un beau jaune , imitant beaucoup celles du ciste ^ successives pendant 

huit ou neuf mois y composées d'un calice monophylte y en tube oblong , à cinq 
échancrures y de cinq pétales cordiformes » larges , ovales , de cinq étamines subulécS| 
et d'un pistil y dont l'ovaire surmonté de trois stilcs devient une capsule ovale qui 
contient plusieurs sèmences | que souvent on est dispensé de semer au printemps y 
parce que , tombant sur les pMs voisins , elles^ournissent assez de plant. 

Le jeune plant exige la tannée , dea arrosemens fréquens | beaucoup d'air pendant 
Pété ; mais les pieds forts n'ont besoin que d'uue chaleur modérées 
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LIVRE TROISIÈME. 

Vigne et les Boissons. 

T J A qtia1it<( propre du vin est de réparer les esprits, de fortifier LVstomac , de 
purifier le sang, de favoriser le transpiration, et d*aid'*r à toutes les fonctions du 
Corps et de l'esprit» Ce n*cst que Pexcès de cette liqueur qui em[>êche ses bons effets. 
Les vign«'<« coûtent à 1a vériid Iteauroup en f^çon ; mtis en rérmnpeose , elles rap* 
portent b^aticotip: le débit en «si imivi'rsel et té retour considérable , surtout quand 
on peut, par la proximité des lieux ou par d'autres moyens, sVn défaire dans les 
pays où le ^in est rarr . comme dans bfAuconp Ha départerut-ns d«; la France , en 
AngloleriV, FUndr«f, Hollande, et autres pnys du nord. En consiovanl son %iii 
quelques années , on peut y gagner coiisidér.iMem«‘nt . parce quM esf très > rui^ 
quM y ait bonne vendange tmis années Je suite; et il ne faut qu’une année de 
Stérilité pour que les vins d>' l.t récolte précéd -nte déJ<imrnag> nt amplrMnent. C'est 
aussi ce qui encf>urage à faire les dépenses que U. vigne demande, et à courir Us 
h asanls auxquels elle est sujette. • 

Les vignes sont d’un revenu Ueanconp plus considérable que U s jardins et les terres 
à g'^ains y quand elles sont bien cultivées , car , l’ari^'^iu Je «igné peut rapporter com- 
munément dix ou douze muits de vin au moins par année , 1 une |H>rtant l’antre 
et on a outre ceU le produit d^s marcottés qui pullulent en grand nombre, et 
qu’on peut transplanter^ en faire de nouvelles ou les vendre, sans compter la 
profit des raisins qu’on peut consommer ou ve ndre , préparés ou non \ car on ea 
sèche au soMl , am en cuit au feur: on a des raisins confits , des raisins de caisse 
etc. Pour tirer grand parti d-s ses vignes , i| faut que le vin soit de garde jus- 
qu’ -mx années de disette *, autrement , si l’on s’en défait à mesure , les frais de 
culture . «le vendanges ; de tonneaux , et les divers accidens auxquels U vione est 
sujette, même le vin apres qu’il est dans la cuve, absorl>eat U plus grande partie 
du profit. , 



. CHAPITRE PREMIER, 

Explication des termes de Vignobles, 

j4.ccot.tzm zm r/o;v£, C’esr arrêter aux Augeîot PUnter la vigne à Vmvgeîr^t^ 
écHalas le« saroena qui sont crus depuis c’est craiiser une fosse eii manière de 
la taille, petite auge , dans laquelle cul met !«• 
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crosfcttes dont on veut faire un punt de 
▼igiie. 

Baisser la vigne. Terme usité dans 
le ci«devtnt Auxerrois , pour dire accolier 
la vigne. * 

Binar. CVst donner le second labour 
aux vignes; ce qui se fait {^ur l'ordinaire 
au mois de juin ( messidor ). 

Cartager. C'est donner le quatrième 
^ labour à la vigne ; c'est ainsi qu'on rap- 
pelle dans, le ci-devant Orléanois. 

Cvp. Tronc ou j)icd de vigne, qui porte 
et jette dvs sarraens qu'on taille tous 
les ans. 

Champiure. Gelée qui a légèrement en- 
domnlsgé la vigne. 

Chapon. Signilie un sarment de l'année 
qu'on lève pour servir de pUiit| et auquel 
est attaché un peu de bois dè la taille 
«^précttdcnte y ce qui s'appelle aussi une 
■ ^.^crossvtte. 

Charnier. Se dit à Orléans d'un tas d'é* 
chalas. • 

Chausser la vigne. C'est mettre au pied 
des ceps , de la terre nouvellement rap* 
portée. 

Chevelé. Voyez marcotte. 

^Chevelu. Se dit des petites.racioes qui 
naissent auxsarmens y qu'on plante exprès 
pour en avoir. 

Chevoli. C'est le même que marcotte , 
et se dit dans le ci*devant Orléangis. 

Collet. Se dit de U partie dn cep qui 
est au-dessous de la tète. 

Cosson. C'est le nouveau sarment qui 
croit sur le cep de la vigne depuis qu'ulle 
est taillée. 

Couder un cep de vigne. C}e%t le courber 
«en angle obtus , lui faire éiitre le coude. 
Ce terme se dit asscs fréquemment aux 
environs d'Auxprre. 

Couler. Se dit des fleurs qui , à mesure 
qu'elU's s'éjianouissciSt , tombent è terre. 

Couloir. Grand panier d'osier fait en 
ovale , et donX on se sert pour tirer le 
moi'it dr la cuve. * 

Coulure. Se dit du mouvcmetit de la 
seve, qui étaul interrompue , cesse d'agir 


danslesfleurs delà vigne, en sorte qu'elles 
tom'bent sans former de fruits. 

Courson. Est une branche de vigne 
taillée et raccourcie à deux, trois , quatre 
ou cinq yeux au plus. On doit toujours 
la laisser au bas du cep | pour le renou- 
veler au cas qu'il vienne à manquer. 

Curer en pied. C‘c-st dter du pied d'un 
cep de vigne tout le bois inutile que l’igno- 
rance du vigneron y suroît laissé pour l'a- 
voir mal ébourgeonné. 

Cuver. Se dit des raisÎDS foulés qii'oa 
laisse avec le moût fermenter dans la 
cuve ) pour donner de la couleur .et du 
corps au vin. 

Ddchalasser. C'est arracher les écbaiaa 
des vignes après la vendange *, ce qui so 
pratique aux environs de P.iris et en quel- 
ques autres endroits où l'on met les échalaa 
par monceaux , pour les repiquer su prin- 
temps , lorsque la vigne est prête à accolier. 
Dans le ci-devant Auxerrois et aux en- 
virons , on ne décliala$$e point les vignes. 

Dücharneler. 5e dit dans le ci-devant 
Orléanois pour déchalasser. 

Déchausser la vigne. C'est faire un petit 
cerne su pied de chaque souche, pour en 
■découvrir la racine qui est proche la su- 
perficie de la terre , et y apporter du 
fumier. 

Drageon, Tendre ^urg^n de l'année 
qui pousse aux branenes de la vigne | et 
qui Cit avorter le raisin. 

Ehourgeonner la .vigne. C'est abattre 
tous les nouveaux jets qui naissent au* 
pied du cep de la vigne y pour qu'ils ne 
consomment point 1a sève. 

Echalas. Bâton qu'on fiche A pied des 
vignes pour les soutenir. 

Echalasscr. Cest garnir une vigne d'é- 
chalds. 

Ecuyer. Faux bourgeon qui croit au pied 
do la vigne y et qu'il faut abattre comme 
inutile. 

E.ffeuillcr la vigne. C'est en Ater quel- 
ques feuilles qui ombragent lo raisin; ce 
qui doit se pratiquer dans les pays froids. 

Encouderun ^cep de vigne. C'est la 
courber 


I 
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«ourbf^r P.ittnclier à lV*cIialjia , de ina- 
iiu^ie quNl fasse le coude. 

Entre pluntc-r. C’est planter du chevelu 
à lii place di'.j ceps qui out iuaii(|tie. 

i crmcntitio/^ C’nît une êbulttion na- 
turelle du suc des raisins qui sVe liaiifre 
. pir l’d'-l ion et réaction des seU qui y 
Sont conlernis. 

Ei’rttxtati'r. Voyc* Cuvtr. 

Fosse E.-t un trou quVm fait pour plan- 
ter ou prnvigner la vigruf^ 


Parer la vi^e. CVst lui donner le la" 
bour après v«‘iidan[;e. 

Pas, Les vipnrions disent » dans le cî- 
dcvaiit Aiixerrois. planterait pas\c*eiX 
planter l> vi»ne dans des trous, dont la 
dist.ini'e de l'un à Esutre n’est mesurée 
qu'au pas ou à IVn^mbée du vigneron. . 

Perche* Mettre la vigne en perche ^ 
c'e^t attacher d'^s perches en iraver» aux 
écliilas de la vigne, ainsique cela se pra- 
* tique dans tout le ci-devaiit Auxerrois. 


Houe Outil de vigneron 4 pnt or se sert 
en bien des endroits pour labourer la vigne. 
11 a un fer large et plat comnte celui d'iind 
bétiic renversée posée sur un niauche de 
deu.x pieds et demi de longueur. 

Hoirer* Labourer U vigneayec une houe. 

Larmes de la v>gne Se dit du suc nourri- 
cier qui distille goutfi* à goutte des sarmena 
de vigne, après qu’elle est tablée , quand 
la séve est en mouvement. * 

Lier ou accoller la vi^ne* C’est l'atta- 
cher i l’érh.tlas. 

Marcotte de vigne. C’est un sarment 
enraciné qu’on a couebé daus terre pour 
• regarnir la vigne. 

Martinet, Voye* Vrilles ou Tenons 5 
c'est la même chose. 

Meigle. Outil de vigneron , composé 
d’tiii fer large du côté du manche , et qui 
se termine en pointe. Oo s’en sert beau- 
coup à Chablis. 

Membre. Se dit des sarmçns qu’on laisse 
sur cep lors<{ti’on taille. Les vignerons 
disent aussi, il faut laisser deux ou trois 
membre» sur cep , eVst-â-dire f deux oft 
trois verges nti sarmrns. 

AfouiThcter la vigne* C’est pincer ou 
couper avec une aerjiettc les sommités des 
nouveaux jets de la vigne pour les arrêter. 

Houer* Se dit de la Ûeur qui tombe et 
qui tourne en fruit. 

Papilloter. La vigne ne ffiil que paoiU 
loier , quand le bourgeon, en sVpanouis- 
S'int.ne mortre (juedêdx feuilles dtsposéts* 
«n ailes de papillon; ce qui rrt un mau- 
vais signe ; le bourg«’OD s soiilTert* 
lone ///. 


Pleyon. Grande paille de seigle non 
battue , dont on se sert pour accoler la 
vignp à 4 ’échalas lorsqu’elle a jeté de nou- 
veau bois. 

Pleurer, Mhyez Larmes* 

Poulette. S’entend d’un sarment d'tino 
même séve , coupé exprès pour* être planté. 
Les poulettes passent quelquefois parmi le 
cliApon ou croisettes pour plant de vigne; 
mjfls elles ne les valent pas. 

Provigner* C’est.coueber plusieurs sar- 
mens en terre pour leur faire prendre 
racines. 

Rebiner* C’est donner un troisième la- 
bour à la vigne. 

Rechausser la vigne» C’est reme ttre de 
la terre dans un trou qn’oo a fuit au pied 
de la vigne pour la fumer. 

Rccoulcr la vigne* Kemettre du plant 
où il a manqué. 

Recours. Voyea Coursons c’est la tneme 
cliose* 

Relever la vigne. C’est alt.irber pour la 
seconde lois aux écbalas les nouvi'aiix sar- 
mens de la vigne qui ont j^oussc depuis 
qu’elle a été accollée ; on relève la vigne 
avec le pleyon. • • 

Rompre la vigne* C’est labourer éga- 
lement partout incontinent apr.,8 qu’cita 
est nouvellement plantée. 

Fttcllcr la vigne. C’est faire une rigola 
tout du long de chaque p«rrcbée ; ce ‘qui 
sr pratique avec la pioche , en vdevanl U 
terre du milieu d’une perchée , pour la 
jeter sur le^ pieds des ceps. 

Sautclle oa* sauterelle* Sarment de vigne 
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qu'on couche en terré pour prendre racine, 
«t (le manièie qu'il fait le do» de chat à la 
partie qu^cst hora de terre du côté où il 
tient au cep. 

Sombrer. Oest donner le premier labour 
aux vignes. 

Souche de vigne. Est la partie du cep 
qui est à âeur de terre ^ et qui tient aux 
racines. 

Tenonn, Voyez V$iUes \ c’est la môme 
cliosa. 

Terrer la vigne. Signifie apporter à la 
hottc>e do la terre aux pieds des ceps qui 
^oguissent. 

Tourner, Se dit du raisin qui commence 
à mûrir. ^ 

Vient. Branche de vigne qu'on taille à 
la longueur d’un pied et demi au plus , 
lors<|u'oo veut l'étendre sur la perchée; ce 
qu'on appelle ici arc ^ oM archelet. 


Vin de teinte. Est un vin ^uî est 
fort en couleur, qu'il parolt noir. Il sert 
aux cabaretiers pour colore r leur vin blanc ; 
ils le rendent ou paillrt ou rouge, scion la 
quantité qu'ils y en metter^. Lestrinturiera 
s'en servent aussi pour leur teinture. 

Vrilles , Martinets ou Feitons. Sont, 
les petits siens tendres qui naissent le long 
dessarmens, pour s'accrocher et se aou> 
tenir par leurs circonvolution 

Après avoir donné tout ce qui concerne 
les vignes , le raisin, et le vin , le vc'rjua 
et le vinaigre , qui en 'sont des uodifi- . 
cations, poitrroient trouver leur place'ici; 
mais comme ces préparations ne peuvent 
être considérées comme des boissons , 
mais seulement pour un assaisonnement 
dans les ragoûts , on a renvoyé leur cha> 
pitre après celui de Ja cuisine. 


CHAPITRE IL 




De t Exposition des dijyérens plants de Vigne. • 

Chaque pays a sa manière particulière de façonner les vignes et faire les vins; 
•cpend tnt ces diflérences n'ont rien d'essentiel , et il y a en tout ce travail un 
système* général que chacun diversifie à son gré : ce sont mèm^ ces différens usages , 
(|uî perfectionnent U culture. On s’est attaché aux p<iy • vignobles, Orléans, 
les ci'devant provinces de Champagne et de Bourgogne , et l'on y a ajouté , 
aiin que l'on ait ce qu'il y a de meilleur en ce genre : IWige de chaque 
pays a du bon, et l'on doit en cela faire des essais et se perfectionner les 
uns et. les autres , sans s'en tenir à la pratique habituelle de son canton; on doit 
au contraire, s'animer par la différence de% usagf's et par la multiplicité dc^ re- 
marques, surtout dans les pays de vignobtes inférieurs : car il certain que les grands 
vignol>le8 œ doivent la réputation et le mérite de leurs vins, qu'aux grands soins 
et aux dépenses que les propriétaires y font pour leurs vignes : c'est sur quoi ceux 
des moindres vignobles devroient se modeler ; ils auroient de meilleurs vins , ou du 
moins des vignes plus fécondes et de plus de durée. 

• ' Des Terres à Visnes, 

O * 

• 

Il jr a troi. choses 1 considérer dans la Herre avant d’y planter de la vigne ; la ' 
qualité du terroir, ion assiette et son exposition. 

Les lieux où il a une graude profondeur de terre , sont meilleurs pour le blé que 
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eeux <(ui ont peu de fond ; et les superficies moins épaisses rjue c**lles>U , conviennent 
à Ift vigne par préférence. Ce qui fait le vin délicat , c'i'st que les racines s*étendent 
plutôt eiî^longueiir qu’en profondeur ; îl ne faut pourtant pas que la petite épaisseur 
qu'aaroit la terre , soit couchée sur des bans de craies et de tuf. 

Le principal est que le grain de la terre en soit bon. 

Les terres légères et sablonneuses sont celles qui conviennent le mieux à la vigne,' 
et qui donnent le meilleur vin : il ne faut pourtant pas que ce soit un sahlon stérile ; 
il est essentiel qu’il ait un peu de substance : les sables où le seigle réussit , sont 
flssex bons pour la vigne, quoique le raisin n’y acqiiierre jamais assez de douceur 
pour faire un bon vin, parce que c* s saMy^s n’ont point asspz de aels ; mais quand iU 
‘en ont davantage et plus de substance avec une belle exposition, la vigne y vient 
bien, et le raisin y prend une bonne maturité. 

On remarque, quant à la couleur , que les sables jaunes sont asse?: bons pour les 
gros plants de vignes, comme tresseaii, meunier et plants verts; l»‘s sables blan- 
châtres, quoique substantiels, ne produisent rien de bon, et les noirâtres sont les 
meilleurs, principalement à roi>rôtes. On suppose qu’ils sont tous bien exposés; lAr 
tous les sables qui sont dans des fonds, ou humides, ne valent jamais rien pour la 
vigne , et ne donnent que dn vin aigre. • 

A l’égard des terres fortes, c’est-à-dire, difficiles à travailler , les argileuses no 
•ont bonnes que pour les potiers, les terres franches, autrement dit<‘S celles qui s 
saris être argileuses, sont jdus que médiocrement fortes , ne donnent que du raisin 
insipide et peu vineux , quoique la vigne' y croisse bien, y jette de beau bois, ait 
toujours la feuille verte , et. donne beaucoup de raisin. Dans les terres fortes, au * 
pNs bas .degré, la vigne s’y plaît beaucoup , fournit bien , dure long temps et réussit 
à souhait , pourvu qu’cèle soit sur des côteaux et au midi ^ car sans cehi , le vin 
en seroit toujours d’un relief très-médiocre, quelque chaude que soit l'année , à cause 
que les terres fortes sont naturellement humides. 

Les terres pierreuses en général ne sont pos mauvaises pour la vigne, parce qu’elles 
a’ont pas tant d’humidité et de substance , et qu’elles sont moins froides que les fortes. 
Celles dont les pi *rres sont grosses et noires sur un fonds rougeâtre , -rapportent 
plus en vignes qu’en blé ; le vin n’en est pas délicat â la vérité , mais U est bon 
pour des communautés et des ménages éconnines. «Quand les pierres sont blanches, 
plus petites, et sur un fonds moins rouge que les terres précédentes, la vigne y 
réussit mieux*, et le vin en est plus délicat , su#oiit lorsque l’exposition est avan- 
^tageuse. Quand le fonds de terre est jaunâtre , et la pierraille plus petite qu’aux 
deux précédentes espèces, la vigne et le vin y réussissent encore mieux, parce que 
la double substance de cette terre jaunâtre se mêle avec les petites pierres , qui ^ 
aèches* de leur nature et faciles i s’échanffèr aiP soleil , donnent à la vigne un suc 
exquis , et le vrai degré de maturité. Les fonds jaunâtres et bnins , dont les pierres 
sont petites et fort blanches , font encore de très-bon vin. Le raisin mûrit toujours 
bien , et donne un vin d’un goût admirable dans ces terres de pierrailles , lorsqu’elles 
sont sur des côtés bien exposés T.ds sont la plupart des vignobles de Baune , Cha- 
blis , Tonnerre , Auxerre , Coulange et Champagne : mais les vignes durent pas 
tant que dans les terres fortes. 

Il y a aussi àc% 'xexTf:^ glaiseuses y pierreuses ou graveleuses ^ qui ont force cailloint 
ou argile dins le fond , et de la terre au-dessus; elles ne laissent pas que d’étre 
bonnes, pourvu qu’il y ait de la terre grasse ptrmi et quèr>rt les rafraîchisse par 
de fréqucAB labours ; |^is quand las piurras sont sur la surface , et en trop grand# 
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quantité | il n’y faut point planter ^ parce que ces pierres nuisent conlimielle* 
meut à U vigne I Pété par lu chaleur* qu'elles réverbè/ent ^ et Phiver parleur 
grande froideur. * • 

Les terres de cra/c ou de marne comma à Jnignv-sur> Marne , sont asses 
bonnes pour la vigne ; mais le vin y prend ordinairenient le goût du terroir | 
soit craie ou marne , surtout «Uns tes années chaudes: il est pourtant fort vineux 
et fort bon dans les années médiocrement chaudes : cVst pourquoi on ne doit pts 
négliger de pUnt«*r ces terrains , quand l’exposition en est heureuse Aux environs 
de J«iigny , ils tirent des forêts voisines une certaine terre jaune y quMs appellent 
du Iateu.v\ ils U mêlent parmi leurs terres bUnciiàtres pour en corriger le défaut. 

It y a «ucoru des terres fertiles y «l'uue substjnce et d'une profundi ur médiocres , 
où presque toutes ces productions réussissent : U vigne y vient aussi fort bien ; mais 
Je raisin en est fade dans les aiinéi^s chaudes , ut il ne mûrit pas comme il faut dans 
les années pluvieuses; en sorte qu'on iPy a jamais de bon vin. 

Les terroirs sablonneux donnent du >in assez délicat ; niais iU en rapportent 
peu I et la vigne y est sujette à la coulure. Dans les terres sèches ét chaudes ^ les 
vignes sonL maigres , si on ne les rufratchit p. s [uir des fumiers convenables. 

Ln général , pour que le fruit de la vigpe puisse être abondant et bon , il lui faut 
une terre légère tt moyennement meuble \ c'est le plus convenable ; il ne faut pas 
cju'elle soit ni trop forte et trop épaisse y ni trop hne ut trop meuble, et néanmoina 
plus approchant du la légère ; elle ne doit pas non plus être trop maigee ni trop 
grasse I mais plulût subsiantiulle que maigre. 


jissîette de la Vigne, 


Quand à l'assiette, la vigne est mieux sur un céteau C|ue dans une plaine ou autre 
lieu plat , quoic|u'elle y donne plus de vin et y dure plus long*terops ; il ne faut 
pas non plus qu'elle soit guindée à la pointe d'une montagne où elle auroit trop 
d'air et de vent : on la doit placer sur un beau cûteaii qui ne toit point trop escarpé ^ 
mais qui soitplutAt élevé que trop bas , pour mieux recevoir les doux r.iyons du 
aoleil. 

Il est bon aussi'd'éviter Jes lieux trop secs , et encore plus ceux qui sont humides 
et aquatiques : la vigne y est de longue vie > mais le vin en est mauvais^ et n’ust 
point de garde. C’est pourquoi on^i- doit jamais en mettre dans les vallées profondes 
et dans 1rs lieux bas, quoiquVlles^y produisent du ruisin en abondance ; mais le 
vin en est toujours insipide: il est luéiiie toujours vert , parce que Us vignes ii'y 
mûrissent point en saison; elles y sont fort sujettes .aux gelées «l’Iiiver et de prin- 
temps, à la*coulure, 4 la pourriture des raisins qui donne un goût de > moisi 
gu vin; et avec cula , quand l'année est pluvieuse, le grain crève, parce qu’il a 
Jlrop «l’vau, et le vin en est sujet à tourner, etc. 

Si on a cependant à planter dans ces sortes d'endroits, on dira ci^aftés les 
moyens de courir moins de risque; mai» il faut toujours* autant qn’on le peut, 
pU( cr la vigne sur les cûto.vux et les collines: elle n'y viendra pas si aisément que 
dans les plaines ; mais quand elle y sera une fois enracinée , elle y donnera du vin 
bien plus agréable. ' 

Leg meilleurs terrains pour les vignes ,* sont les.cûteanx; mnis comme ce n'rsl 
point dans la pirtie du «ûieau la plus basse , la pli% applauîe que cmit le meilleur 
vin I ce n'est pias non plus dons la partie du cûteau la pli^ccliaulféc et la plus* 
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cliAUve t ce n^est pas dans la plus roide de la côte qu'on recueille le vin sapérieuv 
et transcendant, cVst dans la -niiissaocc du pli des càmaux, parce que c*est le lieu 
où se concentrent les sucs choisis de la terre, et la ri 5 (lesioo des rayons du soleil. 
De U vient que cet qpdroit s'appelle ^ Dijon , le rognon de la côte. 

Exposition dé la Vigne, 

Les expositions froides ou venteuses ne lui conviennent pas. Il ne faut point 
l'exposer au sommet des montagnes ni Au vent de bise ; elle veut un air chaud et 
serein M et cr.iint le fioid ^ les pluies, les tempêtes et les orages^ elle aime les petiu 
vents doux et gracieux, et elle se plaît fort à être tournée au midi ou du moins 
au leiant : l'exposition du coucliaot est enedre moindre, quoiqu'elle ne soit p.is à 
" perdre; mais celle du nord ne vaut rien du tout dans les climats aussi tempérés que 
la France. Dans les pays chauds, au contraire, le septentrion est l'exjibsition la 
plus avantageuse pour j garantir 1a vigne des chaleurs du midi qui In brûleroicnt. 

Les vents qui régnent dans chaque pays doivent encore entrer en considésation, 
pour choisir les endroits où la vigne sera moins exposée à ceux qui lui sont les plus 
contraires. • 

On expliquera ci-gprès quels sont les plants qui conviennent au terrain , et ce 
qu'on peut faire pour en rectifier les défauts. 

Les vignes ne doivent être ombragées , ni par dos b.lttmcns voisins , ni par des 
arbres tels qu'ils puissent être : car il ne s'agit ici que des vignes moyennes ou basses , 
^telles qu'on les cultive dans presejue toute la France, et non pas des hautes , telles 
qu'on en a dans l'Itslie et autres pays chauds où 00 les fait monter aux arbres pour 
les soutenir et les garantir de la ctialeur. ~ 

Principales espèces de raisins j à quoi et quand elles sont bonnes. 

Les espèces de raisins les plus^estimées , les plus ordinaires ou les plus étendues , 
soit pour le jardin , pour le vin ou pour le verjus , sont les morillons, et eotr'aiitres 
les pipeaux, les chasselas, les muscats, les bourguignons, les i>ourdelais , les san« 
moireaux ou prunelles , les mcHers. Outre ces principales espèces, on en marquera 
aussi plusieurs autres , et on dira, autant qu'il se pourra, les dirferens noms quo 
chaque pays leur donne , afin qu'on puisse les entendre par tout : car cette plura- 
lité de noms, dont chaque pays a le sien particulier , qui est inconnu ailleurs, est 
cause’ que bien des gens ont confondu ou multiplié, mal ù propos, les espèces 
des planta. ' 

1/ Quand aux morillons, il yen a de plusieurs sortes, connues presque par tout 
et très* bonnes , tant aux champs qu'aux jardins, c'est*à-dire , tant à faire <èu vin 
qu'à manger. 

Le raisin précoce ^ raisin de la magdclcinc y ou morillon hûtif y parce quM 
Ji&tif et môr souvent nu commencement de thermidor, est un r.*iisin noir , plus 
curieux <|ue bon , parce qu'il a la peau dure , et qu'il est fort siqet aux mouche- 
rons : on l'estime seulement parce qu'il vient de bonne heure ; il n'est bon qtio 
dans quelque coin de jardin bien etpo:i>é au midi , et à couvtrl des louuvais yonts. 

Le morillon taconné est meilleur que le précédent poul^fatre du vin ; il vient 
bientôt après le hâtif, charge beaucoup et iait de Lun vin ; ou le nomme aussi 
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meunier , pnee qiiM % ies feuilles bUnches et fsrineuses : U se plaît dans les 
terres sablonneuses et léj^èrcs. 

Le morillon noir ordinaire, qu’on appelle dans la ci-devant Bourgogne pioâf^ 
et à Ot\ii^n& auvrrnas , pane que la pUnte en «yt venue de 1a ci-devant Auvergne , o»t 
fort doux , suerd , noir , excellent à manger , vient bien eu toutes sortes de terres , 
et passe, aux environs do Paris , pour le raisin qui fait le meilleur vin. Son bois 
a la coupc plus rouge cpPaucitn autre raisin ; le lunlli-ur est crKii qui est court , 
dont les fioetnU ne sont pas espacé» de |dus de trois doigts; il a le fruit entra é» 
et la feuille plus ronde que les mitres de U niénie espèce. Il y a une. seconde 
espèce de morillon , qu’on appelle pineau aigrct , qui porte peu et donne de 
petits r.'iisins peu serréa; mais le vin eu est iort et même meilbuir que celui du 
premier morillon : ce second , ou pineau aigret, a le bois long, pins gros, plus 
moelleux et plus l.iclio- que l'autre, b s noeuds éloignés les uns des auir*os de 
quatre d<Vg3 au moins , IVcorce fort rouge en dehors , et la feuille découpée en* 
trois ou en yatte-d’oie , comme le figuier, il y a une troisième espèce de moril- 
lon, qu’où appelle franc morillon y Vampervau ou bécane \ il fleurit avant les autre* • 
plants , et fait d*au»i bon vin que. lis deux autres morillons ; il a le bois noir et 
le fruit de meme, fait belle montre en fleur et eu vert ; mais à 1a maturité, il 
déchet de moitié, et quelqufois davantage; il croit plus qu’aucun autre en boi^i 
et en longueur et hauteur , et les noeuds de ses jetées sont lés plus espacés. 

U y a aussi le mçrillon blanc y excellent à m.tnger ; mais il a la peau pl i» dure 
que le morillon noir ordinaire il y a emore \auvemas gris d’Orléans. 

II. Le chnsseltis y autrement dit muscsdctoa bar sur> aube blancy est un raisin gros , \ 
blanc et excellent , soit à manger, à garder long-temps, à sécher : ses grains ne ^ 
sont pis pressés ; il réussit surtout dans les terr a pierreuses , parce qu’il y raârit 
plus ficileinent : il y a encore une autre espèce du bar aur-aube blanc , qui est 
le gros Corinthe , dont on parlera ci-aprè». 

Le chassefas noir , qu’on a] pelle , dans les ri - devant Provence et Languedoc^ 
raisin grec , est plus rare et plus curieux que le hluic, de même que le rouge y 
dont les grappes sont plus grasses ; il prend peu de couleur , et ils sont tous 
deux excellens. 

III. Il y a b'-Aiicoüp de sortes de muscats , la plupart exquis. 

Le muscat blanc ou de Frontignan , a la grippe longue , grosse et pressée de 
grains: il est excelleot à manger, à faire de» confitures, de bon vin , cl à sécher 
au four et, au solcjl. 

Le muscat blanc hâtif de Piémont a la grappe plusdongue, le grain moins serré 
et plus onctueux. 

Le mu.scat rouge a les mêmes qualités : * 80 n grain est encore plus ferme , et il 
demande assez de soleil pour bien mflrir. • 

Le muscat noir est plus gros et fort serré do grains ; il a le goût moins relevé , 
mais il est fort sucré et tr s-rcclierché , parce qu’il charge beaucoup et qu’il est 
assez hâtif. 

Le muscat violet est d’un noir plus clair : il a les grappes fort longues et gar-_ 
BIOS de grains c|ui sont gros, très-musqués et des meilleurs. 

Le muscat de malvoisie ; on en parlera à l’article des malvoisies^ 

Le muscat de Rivesalte est musqué , a le gr-ùn plus petit que les autres ; et 
•on suc est si doux «^agréable , que ce seroit un des pemiers raisins , s’il 
Bo couioit pas tout I mai» il dégénère presque toujours eu raisin do Corinthe g 
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•insî que U tiamns : t*autro nVnt point de pépins, à cause 'de leur coulure. 

Le muscat long ^ oti passe-musqué d* Italie^ est fort gros, fort musqué, etCfU 
lent en confitures et à manger cru \ scs grA]<pes sont trés grosses et longues ; il 
est rare et curieux, et veut une. pleine exposition du midi contre un mur , autre- 
ment il a peina k mûrir*: fpioiqu'il ne soit 'qu'à demi*mûr, il est toujours le 
meilleur et le plus parfumé des muscats conlilurcs , p.iree que le feu lui donne 
le musc que le soleil ne lui avpit pas donné. 

Il y a aussi lo muscat long violet , qu^on appelle de Afadère : il est rare et 
extraordinaire pour sa beauté* et sa bonté. 

On compte aussi parmi les miisaats , le genctin , autrement dit murent d*Or- 
léans ou de saint Mesmin ; il est fort sucré , sujet à U coulure , et resremlile ait 
melié , ou plul6t à la maUoisie : e'est pourquoi quelques-uns Pappillcnt aussi 
malvoisie blanche. Les limonadiers et les cabaretiers de Paris vendent souvent le 
vin de genetin pour le vrai muscat do Frontignan. > 

IV. Le raisin dé Corintk(^ est un raisin délicieux et sucré : il a le grain fort 
menu et pressé, la grappe longue et sans pépias, ainsi que le corînibe rouge. 

Le coriutbe violet est un peu plus gros; il est aussi excellent et sans pepina, 
^mais fort sujet à couler : c^est pourquoi U veut être taillé plus long que les autrea 
vignes. 

Le raisin sans pépins est une espèce de bar-sur-aub« blanc , dont le grain eet 
moins gros et uu peu aigre ; il est très-bon à mettre au four , n^ayant pas de 
pépins \ d'où vient qu'on le nomme gros corinthe. 

11 est bon d'observer que tons les muscats et les corinthes sont sujets à la cou- 
lure ; c'est ))Ourquoi il faut les tailler longs. * 

V. La malvQésie est un raisin gris qui charge beaucoup : le grain en est petit , 
mais fort sucré, relevé, hâtif et si plein de jus, qu'il passe , àinsi que l'auvei- 
nas gris d'Orléans, pour l'un des raisins 1rs plus fondan». La malvoisie rot/gé 

de couleur dO' feu , et a let mêmes qualités que la précédente. La malvoisie 
h/anche est plus rare et moins hâtive : au reste , la malvoisie grise est la plus en 
usage , et on l'estime la meillr^ure des trois. 

11 y a aussi U malvoisie musquée y autrement dit muscat de ^malvoisie .** c'est 
un raisin très-excellent jK>ur le lorief de son musc, qui passe 'tous lés autres; il 
vient du Mont'Ferrat ; Ira environs de Turin en sont remplis. 

Vl.Le bourguignon y ou trcsseauytst un raisin noir a&sea gros, meilleur à faire 
du vio qu'à manger .* il charge des plus et donho de grosses grappes. 

Le bourguignon blanc , qu'on appelle en quelq>ies endroits mourlcm oft le clozier^ 
a les noeuds à deux doigts et demi de distance , le fruit à courte queue et entassé, 
la feuille fort ronde comme les gouals, et résiste à la gelée. 

Le noiraut , autrement dit teinturier ou plqnt d* Espagne , est une outre espèce 
de bourguignon noir : il a , comme le précédent , le bois dur et fort noir , U 
moelle serrée et petite , Ica noeuds près l'tin de l’autre , la feuille moyenne et 
toute ronde, ot dont 1a queue est rouge, le grain fort aerré et qui teint fort noir: 
il réaisie à li^ gelée mieux qu’aucun auUe ; mais son suc est très-plat, et nè sert 
qu'à couvrir le vin par sa noirceur : c'est pourquoi on en plante peu dans chaque 
vigne ! il est bon aus^ pour les blessures; et quand on en a un plant entier, on 
en fait du vin pour teindre les draps, et oif le vend bien cher aux teinturiers. 
Le raisin , qu'oi^appelle siuiplement raisin noir ou raûin Orléans , est presque 
la même cl\ose que le noiraut. 
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Le p/otjuéXnx resHfvrnMe.amvi , mais il ne teint point * raikiru(]tii a degé* 

n^r<( , et üon suc riVtaiit ni hun , ni dclicat ,* il vaut uiiitur eu ruiutT IVspèce , que 
de la pnivipiier, 

VII. l^iijfounicl-jis^ ou houftlelis y qu*on appelle dans la ci-derant Bourpopn** * 

et dans la ci>di v.int Picardie il y t ii a de iLiis sorties , Manc , ronge ét 

noir; il a la et les gryju* ti- s g»**s; il est principalement propre âf la ire du 

Terji'S et des conMure$- il ist eiitiu'e exc' ilrtil po^r y griffer toutes iorff»*<Je rai<iiis ^ 
rnle’atitres ceux, (jui a<int sucras à t».i.l r, (ouirue le lUiuas, les coriiitlies , surtout 
If violi t ; les imisi.ils •') gi.flir aussi , de 1ui>me que toutes autres sortes 

de vigms. , ^ ^ 

Le fiiisin il’alrrirot , la vigne grr c'|ue , oi 1. Cirineaii , sont trois espères de boiiril^-lais. 

Le ruistn à'abrkot est nirisi .ipp« lé « paire «pic son fruit est jaune et doré couime 
l'aliricot; la grappe en est belle , et des plus gr-vscs 

La vigne grecque fju’on iiormm* aii^si le ramn merveilleux y ou le saint-Jacquen 
en Galice ^ parce qu'e ce canton I sp-ngnol e n eft ]»lnn , i st roilfee , le grmn gros et 
rond , le fruit doux , hâtif, et bon à faire «lu vin ; sa grappe est des plus bi-Ues 
doa plus grosses ; et sa feuille , dans la maturité du friiil ? devirnt .paiiacliée df rmigc » 
ce qui est asscs ordinaire aux rai&iiis colorés de noir, de violet et de rouge. 

Le farincau y ou rognon de coq , t&t blanc | et a le grain petit et long; il est 
meilleur à faire du verjn% que du vin. 

VIII. Le san-moireau s’appelle quille-dercoq , mit environs d'Auxerre ; rVst un 
riiiin noir, excellent à manger et à faire du vin; il a le grain Kuigiiet , lérmeet 
lin peu pressé ; il y en a trois sortes ; la première et la meilleure, a le !>«>is dur , 
et des prervini noués courts ; U f'^condo , api>ri^rlie fort de U première; et lu Iroi* 
aième , san-moireau chiqueté , ou prunclas blanc parce quM a lu, bois pbis blanc 
que les autres ; *if fait du vin avsea plat , porte que par années , 1 1 il est sujet 
À s’égrener eiitièreu^iit avant qu’on le cueille. 

Le prunelage rouge f o\\ te negrier , a la côte rouge, le boisions noué, la moelle 
grosse, la feuille découpée, la grappe grande, claire et fort rouge; il mûrit dea 
derniers , fait le vin Apre et de durée ; c’est pourquoi on nVn met que peu dans 
les |4anls de vignes noires , et seulement pour noircir et affermir le vin; il résiste 
a 1a giléè*, parc'e qu’il a la lige haute et forte. 

IX. Le melié blanc est un des meilleurs raisins pour faire du vin , et pour 

mr.Dger; il charge beaucoup , a bon suc, et se girde asses ; il est excellent à faire 
sécher an four. • ^ 

Le melié nc^r n’est pas si bon«, et n’a pas tant de force en vin. 

Le melié vert^ qu’on appelle* en quelques endroits simpleioent plant vert y est 
le plus recherché , parce qu’il charge beaucoup , ne coule point , et que le vio n’en 
devient pas jauno. 

Le iurin est uns espèce de melié un peu pointu , d*un goût excellent et fort aimé 
an Auvergne. * ^ 

X. Le gamet est un raisin fort commun, qui charge beaucoup, et qui vient 

mieux que tout autre ; mais le vin en est^ fort petit , et de peu de gaveur, çt son 
plant dure peu d’années. Il y a le gomet blanc et le noir ; on appelle du vin gros- 
sier du gros gamet. ^ * 

XI. Le gttoais est aussi fort comdfun , tant le, blanc que le violet, dit à fleur ; 
son plant- dura ccnl ans en terre, et il a la grappe plus grosse ^ plus longue que 
le gamet; mais il est dépareillé qualité p^ur foire du vin, et il est meme un p«u 

, * moindre ; 
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moindre ; il est infiniment meilleur en verjus , soit lic|uide eu conGt, qu’en vin , et 
il n’en féiiit point souffrir dans les vignes , ou y en laisser peu, 

XII. Outre ces onse espèces de raiüins 1rs plus générales | il y en a beaucoup 
d’autres particulières , qu’il est bon de coiinoltre. 

I.e heaunit:r ainsi nommé parce qu’il est fort commun et fort estimé i Beaune » 
est un raisin qui charge beaucoup , et qui tire sur le gouais blanc \ mais il est beau- 
coup meilleur. On l’appelle à Auxerre *crvinUn, 

Le fromentcau est un raisin exquis et fort connu dans la eUderant Champagne ; 
il est d’un gris rouge , la grappe en est asses grosse , le grsin fort serré , la peau 
dure y le suc excellent , et fait le meilleur vin \ c’est à ce raisin que le vin de Sillery , 
ai vanté , doit son mérite et son renom. 

Le sauvignon est un raisin noir , assez gros et long ^ hétif , d’un goAt très-relevé , 
et des meilleurs. Il y a aussi le saus'ageon blanc , qui a les mêmes qualités que le 
noir ; l'un et l’autre sont rares et peu connus. 

Le piquant~paul est un raisin blanc, fort doux ; on l'appelle autrement bcc-tVoi- 
seau , et en Italie pizutelli , c'est-à-dire pointu , parce qu’il a le grain gros , très- 
long , et pointu des deux côtés. 

Il y a ausu le pizutelli vÎMlct , dit dent de loup , qui a le grain long , mais moins 
pointu , c’est un des plus beaux raistna et des plus fleuris ; il est assca bon , et $e 
garda long-temps. Il y a encore un autre raisin , qu’on appelle le gland , parce 
qu’il lui ressemble; il est trés-jaune , très-doux, et de g^rdn. 

La blanquette de limons est un raisin blanc et clair comme du verre ; la 
en est longue et assez grosse ; il charge beaucoup , et son jus est très -doux et 
délicieux. 

La robe blanche et noire cliarge aussi beaucoup ; la grappe en est grosse et longue , 
le grain assez menu | fort serré f et mûrit avec peine > parce que c’est une espèce 
de petit bourdelais. 

I.e gros noir d*Espagne ou la vigne d* Alicante ^ donne une grosse grappe fort 
garnie de gros grains bons à manger , et encore plus à faire le vin si vanté en Espagne. 

Le raisin d Afrique est très-gros | ePses grains sont comme des prunes ; il y a le 
rouge et le blanc , ses grappes sont extraordinaires pour leur grosseur ; le grain est 
plus long que rond , et pUt vers la pointe ; le bois en est très.gros et la feuille 
très-grande et large ; il veut le mur et beaucoup de aoleil pour bien mûrir. 

I>e maroquin ou barbarou est un gros raisin violet, dont les grappes sont aussi 
d’une grosseur extraordinaire ; il a le grain gros, rond et dur, le bois rougeâtre y 
et la feuille rayée de rouge. Il y en a de cette espèce qui rapporte extraordinaire- 
ment , et qui fleurit trois fois l’année. 

Le damas est encore un excellent raisin à manger; la grappe en est fort grosse et 
longue , le grain très-gros , long , ambré , et n’a qu’un pépin ; il coule souvent et 
veut être taillé long : il y en a de blanc et de rouge. 

Le raisin àl Italie , autrement dit pergolèze , est de deux sortes , blanc et violet ; 
il a U grappe grosse et longue , le grain longuet et clair-semé , et mûrit avec peine 
en France. 

La vigne de Mantoue donne un fruit hâtif , mûr dès le commencement d’août 
(thermidor) ; la grappe en est assez grosse et ne coule point ; le grain aussi assez gros , 
plus long que rond , fort jaune, ambré, et d’un suc extraordinaire. 

Le raisin H Autriche y ou doutât y a la feuille découpée comme le persil ; il est 
blaac, doux, charge beaucoup , ressemble aux chasselas | mais il est peu relevé envia. 

'Rome ///, N n 
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Le raisin suisse est plus curieux que bon; U é U grappe grosse et longue ^ les graine 
râv^s «le blanc et de noir | et quelipie fois mi-pirtis. 

Ln faisant une co«ntc uf^capitulatiun de ces diverses espèces de raisins, il est aisé de 
voir À quels plants diflérens elles sont propri's. 

Raisins de jardin. La cioutat, le cba&»>l <s blanc et noir, le muscat blanc, noir ou 
rouge , long , musqué , liAtif ou d*Orléans , nulrement dit gcnnetin\ 1«* Corinthe , petit 
<iu g'os, rouge ou violet; la malv<H$M* grise ou ronge, Plialie, rAfriquc,le damas, 
W maroquin , l'abricot , la rose bicnclic , le melié , surtout le blanc. 

Raisins de xdgne. Le pineau ou aurernas, l’auvcmas gris, le morillon blanc et le 
taconné, le gr’nntlîn, le piquant paiil , le heaunier , le Irr’ssrau, et Ions les bour» 
guignons, le suisse, le noircaii , le ploqué, le san-^moireau , le négrier, le fromen- 
tcttu , la blanquette de limons , et la plupart des raisins de jardin , printipaleun'iil le 
melié, le mmeat noir et rouge, et le chassrlHS. 

Raisins de verjus. Le farincau , le gmais blanc ou violet, le gamet noir ou blanc, 
le buurdtUs. 


Jlalstns propres à de certaines especes de terres plus qu^ d^autres. 

Quand on veut planter un vignoble , si cVst en terre forte , il ne faut faire provi- 
aion que de morillons , autre ment dît , pineaux blancs et noirs ^ mais plus de ceux-ci 
que de ceiix-l'i, et y mêler des tresseaux qu’on appelle aussi raidns bourguignons. 

Dsris les terres fortes, le pia«>aii ne monte pas k son point de perfoction , quelque 
cUih'ur qui puisse survenir; cnr Avre tous les secours qu'on lui piMit donner dans un 
terrain de cette nature, il lui mampie toujours , Ton ne sait quoi, ce qui est essen- 
tiel pour laire u« raisin capable de donner du vin délicat; soit qu'en suçant la sub- 
atance de la terre , son eau retienne quelque chose de Pltumidité natun lie k cette terre, 
et qui émoii&se les esprits du vin; soit quo malgré toute la chaleur qu'il puisse faire.* 
la sève en montant d'un lieu d'un lem;>éraraciit froid dans le rahiia , ne trouve point 
assez de chaleur pour s'y rrtréher. 

Cependint le pin«‘Au est le seul raisin qu'on aoit mettre dans les terres fortes, parce 
que mûrissant plutAr que les autres, il donne toujoura du vin de l’arriére s. ison. 

Si l’on J mêle dn plant de tresseau qui ne mûrit qu'avec peine, o’est que nos p'res 
avant jugé d'expérienc.e que les pineaux ne peuvent pas, dans telles terres, faire d'eux- 
mêmes un vin qui ait assez do corps , an défaut de quoi il est sujet i dépérir , ils (>nt 
ern nécessaire d'y joinclro de ces tresseatix qui, quoiqu'ils soient d'une msturité fort 
lente, ne manquent pas de rendre toujours cc vin non pas rempli d'esprits, mais plus 
matériel , qui est l'état oû il faot qu'il soit en sortant dos terres fortes pour devenir bon. 

Dans les sables, soit gros ou légers, il faut planter principalement des pineaux, 
surtout les blancs. Le raisin meunier se plaît dans les sables légers , et les gros sables 
conviennent aux meliés, soit blancs , noirs ou verts. En ci*dcvAiU Auxerrois, ces sables, 
quoique nalurellvment plus chauds que les tevres fortes , ne donnent pas de si bon 
Tin (on B4q prise que ces terres fortes soient telles que celles qu’on a dit de choisir, et 
qxi'elles soient en une bonne exposition). C'est ce que l'cxpéritmce apprend tons 
les jours a l'égard des sablea, dont Us sels n'syaat rien qun de très-commun en eux^ 
BS rendent des raisins <{ue d'une eau fade , et i>on point si sucrée que celle des terres 
fortes. ' 

A ces pineaux on joint donc les meliés, comme on a dit ; le blanc est un bon raisin 
qui charge beaucoup, le noix æ IW pas tant. Ces aortes de raisins viennent enceUen» 
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(fttittnt qu'iU if peiiveot) tSttos ces &ablos, qui étüut heâucoup plus chauds qus sub- 
stantiels, conrienneHi à I4 nature des lueliês qui demandeat pour mûrir beaucoup de 
chaleur. Ces raisins donnent un vin qui o'est point sujet à jaunir, 

On met dans ces sortes de dabU's plus des deux tiers de raUiol blancs, parce que 
Pussge est d*y faire plus de vin Uanc que de rouge. 

Quant au tre^seau, on doit en mettre dans les sables en quantité raisonnable; ce n'est * 
pas qu'il y vienne jamais bon, mats c'est a6u que les autres raisioa qui n'y acquiérent 
qu'une eau médiocrement sucrée, puissent donner du vin qui ait du corps. 

A l'égard des terres pierreuses , il faut traiter de même que les fortes terres , celles 
qui ont les pierres noirâtres et grosses, et dont le fond est rougeâtre et un peu humide. 

Celles qui ont des pierres plus petites et blanches, et dont U terre est moins rouge, 
sont meilleures que les précédentes; outre les pineaux Mmes et noirs, et les tresseaux 
en petit nombre, on y plante du btaunien^ tous ces raisins y réussissent asses bien.. 

La terre pierreuse, dont le fond est jaunâtre, et le pierrotîs beaucoup plus petit, 
reçoit avec plus de succès les raisins que l'on a dit qui convtjioienC à l'espèce pré- 
«éJente; ils s’y pcrfectionaeot de maoière que U via en est toujours ftatteur. On 
peut y mêler quelques cepi de muscats et de chassclaa; ils y rieiiaeat à une matu- 
rité asses parfaite pour être de service et de garde. t • 

L'espèce de terre pierreuse qui est U meilleure de toutea , et qui rend le vin k 
plus délicat et le pins délicieux , est celle où l’on plaote les pineaux noirs et btasoe, 
mais beaucoup plus de blancs que de noirs; dans ceUea d'uù l'on veul^ tirer du vio 
gris, force serviAieiii, quclqiiea muscats et chasselas par-ci par-lâ et poinA àfi 
tresseaux. 

Dans les terres de ceits nature , qu’on destine pour avoir des vins rouges , il faut 
planter plus de pinesux noirs que de blancs, quelques aeivinisos, et un peu de tres- 
seaux; il en rient un vin moelleux. ' < i 

‘ f ' ». 1 l> ; . 

Choix du plant de feigne quant au bols. ; , i. ^ 


La vigne se perpétue de plant enraciné y qu’on appelle plant chevelu dans de certains 
endroits, et chevelées datis la ci-devant Bourgogne; ou de bnuturcs , autrement dit , 
crossettes aux environs de Paris, et chappons aux environs d’Auxerre; ou encore do 
marcottes. .1 j 1 

Pour né point être tromj'é â l'e5|»èce dü pUnt de vîgiié i il faut la rotmoître psrfai- 
tement bien par son bois' nalureL Mais celt^' connoissanée étXiit particulière aux per> 
sonnes du métier, il est bon de s’en ripporter à gens hdelles. Quant à la bonté du 
bois , voici ce qu’on y doit observer. * ’ ‘ * • 

Si c’est du plant enraciné, autrement dit, chevàluy ce sera asiex qu'on lui vote du 
chevelu bien conditionné , et en sufiisante ^uanti^é." 

^ A l’égard des crosse.tû'S ou chapon^i^^irjr c J'Ius |de 'précaiitioDS a ^renjlre ; 'ils serqiit 
plulât en élut de donner du fruit , lorsqii*élanl coupés sur le jet dé t'iinpuc prétédènté, 
ils ont â l’extréinit^if^d'^p bas,4ii bojs^dedfux sÔTes'^ qui y paro»iie ait iclit^ éiî* forme de 
cross-ttes. C'est imeiDrtnpie quç le bois prendra bien vite, qu.nl a^ant été pris Âans 
le bas d'un cep, il a les, yeux fort prèé l'uo de l’autre. ^ 

.Du sAruie^nt d'une sévn psc Ikiq , )il suOiC que |p bo^ >oîcbii<>n 7 iourrj..^Q« appelle 
C 0 plant des /lov/vX/ra 'Wos. dftijcnêroiu, .Ui y.ia.,4<)a papja,,rni. ne ,p.'aute Ifs 
vignes que ndc imârcoUts qui] sont fjrQpfem<mt;,,Us ou <^eietu : eilpa 
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reprennent plutôt t|ne lea crouettes ; mais elles ne sont pas si conununes et o» 
n'en trouve point suflBsamment partout, pour faire un grand plant. 

Il faut surtout que le pUnt de vigne soit bien mûr ou aoûté ^ c*est ce qui com<> 
tribne le pins à la végétation. 

Nota, Tous chapons I croKettes ^ poulettes ou marcottes qui n*ont point Técorcc 
unie, luisante , et dont le bois ^ en y faisant une entaille, ne pareil point vert 
clair f mais vert brun , sont rebutés comme plant de nulle valeur. 


CHAPITRE III. 

Culture et gouvernement de la Vigne jusqu’à sa cinquième année, 

L A vigne e.t une plante sarmenteute , rt i moelle tpongieuse : aur a* tige 
malfaiie et couverte d^une écorce brune et rougeâtre | naistent dea sarmens garnis 
de vrilles. Ses feuilles découpées f posées alteraativemenl aur les branches sont fort 
grandes; dans leurs aisst-lles naissent de petites fleurs jaunâtres. Lorsc|u’elles sont 
tombées , on voit pairoitre des baies rondes ou ovales , qui en mûrissant prennent 
)t couleur du fruit nommé raisin. Les racines nombreuses, ligneuses et vivaces de 
celte pUnte , plongent moins dans le fond qnVlles ne planent à la superficie de la 
terre , quoique plusieurs y pénètrent fort avant. Il se fait par conséquent un envoi 
prodigieux de sève par tout à la fois dans la vigne. 

Plus les bourgeons de la vigne sont raccourcis , plus elle pousse , aa lieu qu’il 
•*y fait une ample* distribution de sève lorsqu'ils sont alongés , par conséquent il 
y a moins de pousses surnuméraires. Elle est si abondsnte , que de tous les yeun 
de cette plante naissent des doubles et des triples bourgeons qui donnent du fruit , 
pour 1a plupart # on les appelle aoua-yeux , â cause qu’iU sont placés au-dessous des 
yeux formés. Il en part aussi une quantité de petits bourgeons qui produisent aou* 
vent des grappes. Indépendamment de ces différentes pousses , la vigne fait éclorre , 
soit du tronc , soit du vieux bois , une foule d’yeux | d’où naissent encore des 
bourgeons. 

• La vigne ne résiste jusqu’à un certain point aux mauvais traiiemens qu’elle éprouve 
que parc» qu’elle est Crès-abondanU en sève. Sa plantation , sa taille , son ébour* 
geonuement sont vicieux; ses laboura sotnt mal entendus , et dans tout le reste ois 
agit sans règle fixe. , 

Tant qu’on plantera des vignes f en écourtant leurs racines , qu’en mettra les 
ceps aussi prés les uns des autres , que les rameaux se faisant ombrage, ne jouiront 
que faiblement des bienfaits de l'air çt des rayons du soleil, il ne laudra en 
espérer que , très-peu de succès. Dana prcwjue toutes les vignes on n’y voit qu’on* 
glels,' que chicots, bois morts, fausses coupes non recouvertes, chancre, gale et 
mousse^ au’ pied de quantité de ceps. 

Les chicots, ergots et onglets retardent an moins té c6Urt de la sève , s’ils ne 
l’interceptent pas tout à fait daiis 1a pjrliJs qui en est affligée. U faut cependant 
remarquer que l’onglet qui doit être entièrement banni des arbres , est nécessaire au 
bois de dernière sur lequel on taille U vigne. En voici i i raison : si on la 

tailloit tout près de l’oeil' Comme' les arbres, le bourgeon vrnant à croître seroit 
décollé, sort en l'attachant, eoit^par son ffropre poids, soit par le moindre vent. 
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lu lieu que sur Pescédent qui forme Ponglet y il est plus affermi et moins sujet \ 
sVclater. Il faut faire attention que les bourgeons de U vigne plus tendres que ceut 
des arbres, parce quMs sont plus abondans en sève, qu'iU sont d*un tissu plus 
poreux, et quMs ont les fibres plus dilatées , sont aussi plus aisés à être détachés. 
Mais il faut t”. rabattre ces onglets Panné'e suivante à la taille; 2 ^. en faire même 
au vieux bois; au lieu de receper une grosse branche tout près de Pècorce • la cou- 
per à un pouce en lui laissant un long bec de fiîltc. Pour en débarrasser la vigne 
il faudroit tenir une conduite opposée, en travaillant plus correctement , et la pan- 
ser d'une manière facile , et rien moins que coûteuse. Avec une serpette bien Iran- 
* chante et une scie à main , le vigneron fera disparoitre les chicots et les bois morts , 
réformera toutes les fausses coupes, en rabattant les onglets saillans , coupera jus- 
qu'au vif ce qui a cavé , et sur ces plaies appliquera l'onguent de saint Piacre. Il 
vaudroit mieux dans un sens laisser à la vigne tous ces bois morts et gangrenés , 
f que de ne pas couvrir ses plaies. 

Une jeune vigne , soit qu*elle vienne de marcotte , de crossetto, de plant ou de 
greffe , n'a son Âge de fécoudité et de perfection qu'à cinq ans. 

AnTicx.» Premier. Alanière de planter la Vigne. 

On connott la vigne sous trois noms ; savoir , la vigne haute , la vigne 
moyenne^ et la vigne èajse; c'est ce qu'on expliquera dans la suite : voici la ma- 
mière de 1a planter 

Il f.<ut mettre les chapons tremper dans l'eau pendant huit joar* , et tandis que 
leurs fibres se dilatent et se diposent à la végétation, on prépare tous les instru- 
mens dont on a besoin pour planter selon l’usage du pays. 

Temps de lever le plant de la Vigne. 

On peut lercr ce plant depuis le moi. de novembre jusqu’au mois de mars ( de 
brumaire à ventAse), hors le temps de gelée: en effet , hors cette circonstance, 
on peut planter de la vigne durant tout l’hiver. 

Lorsque c’est après l’hiver qu’on fait amas de plant de vigne, et que cette saison 
a été un peu rude , il faut prendre garde que bois ne soit point offensé par 
la gelée. 

La vigne haute est celle qui croit en paya chauds, comme dans les ci-devant Lan- 
guedoc , Provence et Piémont où les vignes n’ont pour éch.ilaa que les arbres sur les- 
quels elles montent; et en France on comprend aussi sous le nom de vignes hautes , 
celles qu’on élève en espalier ou en treilles. 

La vigne moyenne est celle qui se cultive à Anrerre et aux environs de Paris ; 
qA en parlera. 

A l’égard de la vigne basse c'est celle qu’on plante aux environs de Paris , i 
Beaune,à Tonnerre, è Chablis , etc. Elle ne s’élève pas comme les précédentes, 
quoiqu’elle produise de très-bon vin, d.rns de certaines années, et en abondance. 

. Temps pour planter la Vigne. 

Dana le. terres qui ne sont point trop humides, on peut planter depuis la fin 
d’octobre jusqu'au mois de mai ( de vendémiaire i floréal ) , c’ett-à-dire , depuis qua 


Digitized by Google 


V 

ü86 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


les TÎgncs quitteot leurs feailles, just^u'à ce quViles âyent commencé d'en pouse^r 
de nouvelles; et dans les terres trop LumIJes» on doit attendre que rKirer soit 
pissé. 

Vigne haute. 


Son pUnt est ordinairement de raisins nuiscats de plusieurs espèces , le cioutnt, 
le corintliCy le chasselas et le bordelais , appelé en B<Hirg<>gne : elle se pUnte 
en espuliei'S, ou bien on en dresse un pUnt entier, dans les pays chauds. 

Lorsqu'il s'agit dVn dresser des pièces de vignes entières , il faut planter ces 
crossettes en mani - re de petites allées , sur des alignemens tirés au cordeau ^ espacés 
l'une de Tautre de trois pieds. 

Vigne moyenne. 

On la dresse de croisette et de chevelces , suivant que le lieu le demande. 

Le plant étant tout amassé, et n'étant plus question que de te mettre en terre, un 
vigneron prend une pioche ou un autre instrument, avec lequel il trace des raies le 
long d'uii cordeau , du long ou du large de la pièce de terre qu’il veut mettre en 
vigne , en continuant ainsi jusqu'à ce que la terre soit toute tracée. 

Cos raies, pour bien faire, doivent avoir eutr'elles trois pieds de distance dans 
les terres fortes, de crainte que la vigne, qui y jette pour l'ordinaire plus de boU 
que dans les autres, n'ait point assez de soleil; dans les terres légères, il suftit 
de deux pieds et quelques pouces de distance entre les raies, qui seront d'un pied 
de profondeur. 

Le tout ainsi dressé , il prend deux clievelées, on deux chapons ou crossettes^ 
qu'il pose ensemble dans la raie à U distance susdite , puis il recouvre aussitôt le 
plant. 11 continue ainsi jusqu'à la &o ; dans leci>d«vant Auxerrois on plante par pe* 
tites fosses, ce qui s'appelle planter à l*augelot^ diminutif dumotav^e, dont ces 
petites fosses ont la figure. ^ 

, Toutes Us manières de planter U vigne sont bonnes; l'essentiel est de bien choisir 
son plant. On lui assigne pour son emplacement Us hauteurs , Ut montagnes, les 
terrains grouetteux , sablonneux et pierreux. Dans tous ces endroits, il n'est pat 
possible de faire des fouilles profondes pour planter la vigne , ni des fosses ponr U 
coucher et la renouveler. Quelque avantageux qu'ils soient, il Lut y renoncer, si 
on n'a pas au moins dix«huit pouces de bonne terre ; encore on est souvent obligé 
de U rechausser et de la butter , si on veut quVUe ne sèche point. Il ne faut donc 
rien espérer ici du fond, mais compter uniquemtmt sur la superficie , et attendre tout 
des influences de l'air et des engrais qu'on donne à la vigne* 

Dans ces terrains sa/ia fond, on sc restreint à planter aux eodroits propreté être 
creusés jusqu'à la profondeur d'un pied et demi. Alors, après avoir fait la fouille , 
ou y met environ cinq ou six pouces de miette , ôtant les pierres et les cailloux, et 
brisant les mottes, puis on place la marcotte ou le sarment sur cette miette, eu la 
couchant dans toute U longtieur que permet la largeur de. U fouille, jamais di bout 
ni |>crpendiciilairement. Si le terrain permet des fouilles jdus profondes , comme de 
quatre pieds de large sur t rnis de profondeur, un étend la m ireoUe dans la totalité 
de cet t'space , et on l'y place à plat sur les six pouces do miette du fond, en lui 
faisant parcourir tout le contour du trou (fg i ) D-um le coin à gauche est pUcée 
U morcotio , euiuile fon bois est conduit dans Ut circooféreoen des autrea eucoi- 
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gnar^ê , [niis elle est rclerêe perpendicnUircineiU par le milieu du^truti, et enfin 
elle sort de cinq à six pouces, ayant deux ou trois bons yeux. Oit plante cette mar^ 
cotte avec toutes ses racines ÿ s tns en coupir ni en raccourcir uiic seules etiiello 
a sept ou huit noeuds enracinés, en n*en aupprime aucun. 

La raison pour planter avant est afin dë* profiter des sucs du fond qui sont tou* 
jnuts perdus pour les plantes, et qui, au moyen du remplissage, sont bien francs. 
C<‘]a n'omptche pas que lr*s racines honrontales et le che\elu ne pompent les sucs de 
U superficie : d'a lleurs tout le mon io sait qu'à quelpie pr>>r>nJeiir qu'on pl.ice la 
vi.’nc en terre, elb' prend toujours racine du collrt. Pur conséquent elle a des 
a«aiitap/‘$ multipliés. 

Le tro4i fait, on le remplit de la terre de la première fouille mise de uVo, et 
on la idacc au fond; puis celle de U secmdc, et enfin U trois ème par-dessus en 
auprriieie, bien entendue que des engrais renouvelés tous le$ deux ans supplée- 
ront au défaut de sels de la t< rre ncturellc. 

Suas eXjiliquer au long ce qui sc pratique dans les vignobles à cet egard , on 
considère d'abord le loCsl. Ou Irt terrain est pUt , ou en pente douce, ou il est plut 
ou moins escarpé, ou ou a un bon fond de terre , ou on n'a qu'une supt-rficie, ou 
enfin partie du terrain est bonne terre , c-t l'autre est mauvaise. Voici ce qui se pratique 
d.ins CCS dis erses circonstances. 

. On commence prr tendre un cordeau le long de la pièce de terre, et on marque 
une trace d'un bout à l'autre. On tn fait une seconde eu portant le cordeau il quatre 
pirJs plus loin, et ainsi jusqu'au liout. Le long de ces traces on creuse mi r.ayon 
aussi large que profond, comme d'im pied et demi , pour y coucher le pinnt obli- 
quciacDt à deux pieds l'iui de l'autre. L'usage est de n'employer qu'environ la 
moitié , soit des marcottes , soit des sorrorns nécessaires pour tout le terrain , puis 
d'année en année, à mesure que chaque cep fournit de nouve.-iu buis , on le couche 
et on fait dea fosses j>our garantir la totalité de la terre. Par la suite ou ménage 
^ et là des provins à demeure, afin do lever des marcottes. 

Cette façon de travailler est indispensable; elle est susceptible de réforme. Au 
lieu de planter les marcottes dans les rayons vis-à-vis les unes des autres , on pourroit , 
les placer en échiquier, parce que cette posision des ceps, opérant un plus 
grand éloignement entre eux , produit aussi dans un sens une j>lua grande fécon- 
dité. Mettre tous les ce{>s du même alignement d'un bout du la vigne À 1 autre, 
comme cela se pratique eu quantité d'endroits de U Dourgogne, moins p>our Pagre- 
xnentet le coup d'ueil, que pour l'utilité et la commodité. Que chaque cep, 
aulicudëtre à un pii^d ou à dia-liuit places, soit au moins à quatre pieds do distance 
Pan de l'autre en tout secs. 

La fig. 1 représente la coupe latérale de la vigne, des ados, de remplacement 
des marcottes, de leur enfoncemeut dans 1a terre , et de lu |>osiiion'de leurs racines. 

Qu'on ne craigne point, au reste , de perdre beaucoup de terrain , et de ne retirer 
presque rien des vignes. St on ecpaçoit les cepa, on y gagneroit. Au lieu de tailler 
li court, à cause de U foiblesse du bc«is qu'il faut ntéa.iger , on pourroit tailler 
plus long du double, les pousses étant plus fortes; et au lieu de ne le faire que 
sur deux ou trois coursons , on tailleroit sur quatre et cinq , et niéinc plus. 

Par rapport à U profondeur des ccpi dans la terre , lorsqu'on plante eu rayons^ 
et qu'on couche des marcottes , on pratique la fouille profonde, le retnplÎÀ&age^ 
la plantation avec toutes les racines, et l'alongemcnt des marcottes. G; dernier 
point a besoin de quelque éclaircissement. Comme on ne peut les faire tourner daaa 
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la circonférence trop bornco Hu rnyoni ainsi que dans un trou plus spAcleuTy il 
faut en tirer le meilleur parti possible. La profoodciir de ces rayons n^est déter- 
minée que par la qunlité et le foticl de la terre. Il faut toujours qiiM y en ait 
sept à huit pouces de la superficie aux premières racines ; aiitri uicnt elles seroient 
coupées en labourant ; et dans 1rs sécheresses la vigne srroit bicnti^t altérée et 
desséchée, et le raisin brnleroit sur pied. Quant aux proxins, il faut que l'on enlerrn 
les rameaux plus avant; qu'on les couche non en longitetir sur 1a superficie de la 
terre , mais qu'on les prenne de court en plongeant dès le pied même du cep. 

Il est essentiel, ]iour tirer d<}S vignes tout le parti possible, de n'y point planter 
d'atbreSÿ parce qu'ils empêchent les xents de dissiper les brouillards On s.iit qoo 
la gtHéc n'est jamais plus à craindre pour elles, que quind des brouillards ou même 
une pluie légère lu précèdent. 

Le temps de la plantation de la xigiie est comme on l'a dit depuis la chàte dea 
feuilles pour les pays s^cs et chauds , et en février et en mars (de pluxiAse à ger- 
minal ) pour les pa*y« froids et liiiinitlea. On ne dira point qtie les marcottes doivent 
être de la pousse il>*rnière, m^is on recommandera surtout de no point fouler la 
terre, avant que de les poser dans le trou. 

V^oici lo moyen d'avoir des marcottes qui ayent au moins cinq et six noeuds 
enracinés : , 

Quand on veut planter dala vigne, on couche dès lo printemps de l'année pré* 
rédejite les rameaux les plus vigour ux, choisis sur des ceps de sept à huit sns , 
et produisant du raisin noir préicrablemcnt au blanc. On lea entei-re d'un bon pied 
avec le plus de b lis possible , suivant la longueur du rameau qui prend racine à 
chacun des noeuds couchés en terre. Durant la pousse, au lieu de mettre dos échalas 
au pied dra miircotlcs , on y place dea perchettes ou gauleltes, et on les y attache 
aana les rogner à la hauteur de neuf à dix pieds. On pourroit i leur défaut étendre 
ces marcottes sur les extrémités des échalas voisins autant qu'elles peuvent l'étre. 
)l faut avoir grand soin d'éter toutes les vrilles et tes faux-bourgeons qui prendroient 
la nourriture de la marcotte. 

On ne doit pas craindre d'affoiblir le cep : le rameau ainsi couché ne peut lui 
faire grand tort, puisqu'il en tire moins de nourriture que de la terre où il est enfoncé 
d'un pied: on est de plus assuré de lever une telle marcotte avec toutes ses racines. 
A la chète des feuilles on la fouille et onia déplante; on se sert pour cet elTet d'une 
fourche peu en us.igo dans bien des cantons , mais dont on devroit se pourvoir 
partout. On en voit lo dessein ( lO , tome s , pL i , des outils du jardinage 
Avec cette fourche on dégage les racines de la roarcoite sans les endommager, et 
on la sévre en la coupant tout près de l'oeil enraciné le plus vni->in du pied du cep. 
Si on latire arec effort, lorsqu'elle est superficiellement découverte, et qu'on l'ar- 
rache , comme on a coutume de faire, on laisse en terre quantité de menues racines, 
dont la soustraction altère la plante. 

Cette façon de planter la vigne est opposée à l'usage universel des vignerons, qui 
ne conservent qu'un noeud enraciné , dont ils coupent les racines à un demi-pouce 
ou à un pouce tout au plus. Une vigne plantée, cqiome on le prescrit, pousse 
vigoureusement dès la première année, commence à la seconde à donner du fruit, 
est tellement formée à la troisième , qu'elle rapporte le double et le triple des 
autres au bout de quatre, cinq ou six ans. La raison en est toute simple , en coupant 
les racines on prive la plante de ses suçoirs, do ses instrumens destinés à pomper 
et à attirer à elle les sucs de la terre. De cette soustraction il arrive que la vigne et 
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les pl4otfs languissent ; ne font que des pousses maigres y jusqu'à ce que U naturs 
ait réparé le donitnage qu'on lut a causé | et qu'elles ne profilent qu'à mesare que 
leurs racines se reproduisent. 

Quant aux sarmens nu aux crossettes qui sont dénués de racines , on les plante 
comme la inarcott^. Mais pour avoir de$ sarinens fort longs avec tm peu de vieux 
buis au bout , on &'y prend comme pour les marcottas, en laissant croître une cer* 
talne quantité de rameaux qu'on dirige de même. Si l'on en croit les vignerons p 
Je sarment ou la ctossette , quoique plus difGcile à reprendre , donne du fruit mciU 
leur et plus abondant, et U durée du plant est plus longue. Mais tout homme 
sensé conviendra qu'une plante formée doit remporter sur celle qui n'a qu'un 
principe éloigné encore <le formation. On est dans Pusage de laisser quelque temps 
le sarment dans l'eau avant de le planter : il est certain que scs parties , ' tant 
internes qu'externes, étant humectées et dilatées, sont plus propres à croître et à 
végéter. Les marcottes même déposées, pendant vingt-quatre heures seulement , 
dans l'eau avec toutes leurs racines , reprennent plus promptement. 

* Oo peut partager tout plant de 'igné par rangées parallèles , non pas longitu» 
dinaleraent en face du midi , mais transverstlement t an sorte qu'elles puissent être 
éclairées du soleil tout autour. On ianne donc les vignes en façon de conlre'C'spa- 
lier 3 ) , qu'on construit avec de forts écbalas à la hauteur de quatre pieds 

au moins. On attache vers le milieu de ces écbalas un rang de perches en travers 
qui régnent d'un bout à l'autre , et uu second rang à l'extrémité d'en haut , qu'ou 
dresse au tordeau. Dans les endroits montagneux et escarpés, on peut former ces 
sortes de perchées en spirale suivant le terrain , afin de diminuer et de couper la 
pente pour faciliter les travaux , et empêcher que les terres ne soient eutrainéts 
dans le bas. • 

On espace ces rangées à six pieds ou au moins à quatre ; cette distance suffît 
pour que les travailleurs qui rapportent les terres du bas dans le haut , et qui 
fum'nent les engrais nécessaires , ^.ntrent et sortent aisément. Dans le temps «le 
la pou<;se , lorsque les bourgeons de cha«|ue cAté sont grands , il faut encore avoir 
tiD espace suffisant pour vaquer au palissage et à l'ébourgeonnoment , espace trîs* 
c«>miBnde aux hotteurs chargés de 'la vîuée , et obligés d'aller et de venir. Cette 
façon de diriger les vignes est usitée dans plusieurs endroits des fameux vignobles , 
cl c’est ce qu’on y appelle des perchées. Avant de consiniire le hdtis de celte 
espèce de contre-espalier , ce qui n'a lieu qu à la troisième ou quatrième année 
après la planlalion , on fait au cordeau d'un bout à l'autre des Prous à quatre ])irds 
d<^ distance les uns des autres , ou une tranchée de la même i^rofondeur, s 
la qualité du terrain , et on y plante les marcottes, comme on l'a d-* ..iivart 
a formé ainsi U première rangée , bu en plante une seconde en — l'Orsqu'on 

la troisième soit U répélillon* de la première, et a' ^ vchirjuier , de sorte 
*icce d Aigrie, comme il est représenté fig. 4* jusqu'au bout de la 

Il est question miintcnant de travailler ^ ^ . t 

de garnir les perchées. An lieu d»* vignes , quand ellf*s sont en état 

vcrticniement , comme on fait * ^ .P°“**** I”‘ï’pcndiciilairenifcnt et 

dans les vignobles oA '•'* •«'^iqu on es le ux ci. a as , ou nit-ino aux pcrclices 

«I à de • *" '“"C" . ‘ire toutes oU.,,uemeut i droit» 

. ‘ sorti iri''" < 3 ) . ““1rs cep. doi.en, former un double 

CO' t ' • . T 1 ^ ^g«l*ment palissée des deux cMés. Oa 

-O, .t «.ns. tous le, bourgeon, dep..is le bas de. perchée, jusqu'iu haut , de 
^ le, t«p.s,ent exacte, nent et lu’iU forntem ua cordon , ou une ,ou, 
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de coiirofincmcnt dans route la longueur. Pour y parvenir , il ne faut rogner Pettrd- 
niitê des bourgeons , que quand toutes les percKiies sont garnies , et à mesure 
quMs poussent, on les cotrdace : cette fa^oo ne change run ni au pansement ^ nî 
au travail ordinaire. 

Les avantages que produit une plantation et une direction ^mMables , sont 
ininionses. Les ceps étant éloignés de quatre pieds avec un sentier pareil entra 
ciiaque rangée > leurs racine*s ne peuvent s'atteindre ni se nuire, et leurs bourgeons, 
au lieu d'étre enfermés et liés par paquets, sont éclairés et échauffés par le 
snh'il , et participent à toutes les inlluences bénignes de Pair, la nuit et le jour. 
Mais cc q’.ii contribue le plus au bon état de la vigne , à son progrès et À sa fécon* 
dité, cVst lu direction des pouises par voie d'obliquité. La sève n'étant point portée 
Tctttcalernent , est retardée et ne coule que par mesure; elle est cuite par con- 
séquent, digérée et tamisée tout autrement, que lorsqu'elle monte directement el 
peiqu-iidiLiiUireraent : aubsi les pousses d'une telle vigne sont elles hi«'n diPTérentes* 
Comme CCS percliérs brisent et coupent les vents lors des gelées et du souffle empesté de 
ceux dv* g. terne, q»c , dnns le temps de la llenr , la plante jouit de toute 
liberté de l'air, la coulure doit être plus rare que quand les grappr<s sont étouf- 
fées dans un amas conhis de feuilles et de bs>urgcons dressés verticalement. Lite 
produit de pins une quantité prodigieuse de raisins , qui profilent d'.uil.tnt que la 
sève est plus cuite, et que les bjurgeons ayant plus d'air, sont plus fivoii<iés des 
rayons du sob-il , au moyen de quoi ils luôri^senc plus vite , et acquièrent un 
gofii supérieur. * 

Un autre avantage non moins considérable de celte méthode , est rslongement 
des boiirgi'ons qu^on n'arrétc qu'iiprès qu'ils ont jeté leur feu i on ne force poiiil 
vigne à s’épuiser d*.ihord pour la formation successive de faux bourgeons qui 
empêchent la souche do profiter. Cette ohiTquîté de bourgeons opère une réparti- 
tion de la sève plus réglée et duc à une distribution proportionnelle dans toute 
la plante. 

11 seroit fort aisé de dresser, suivant cette méthode , les vignes anciennes qui 
sont encore bonnes : au lieu d’.nluchcr les ceps, on les conserveroit en plus grando 
partie pour ne point se mettre dans le cas de li non-jouissancc , et on y procè- 
deroit de cette Ciçon. Ln novembre ( brumaire ) , upr s avoir formé ses percliéca 
d'un bout à l'antre du la pièce de vigne avec des jalons alignés de distance en 
distance , on couchtroit bien avant en Wrré , à droite et à gauche, tous les bons 
ceps qui se rencontreroient è l'alignement des perchées. Si néanmoins ils ctoient 
trop voisins, on seroit forcé d’en ôter plusieurs. Miis quelque bonne que puisse étra 
une telle vigne , elle ne fera jamais les proggi's du celle plantée suivant cette 
méthode; on pourvoit donc 1 tisser entre les ceps une di&Uticr moindre que cuIIqh^ 
de quatre pieds, du moins pendant plusieurs années , jusqu'à ce que , ^tifiés 
alongés suffisamment , ils fussent eu état du garnir lu terrain. 


Pépinière de Chevelées on de Marcottes ^ 


Lorsqu'on veut avoir des chevelées’ou des marcottes, il faut choisir un endroit 
dont la terre soit bonne et bien préparée ; amasser assex de crossettes ou de cha- 
pons pour les garnir ; mettre ces crossettes trois ou quatre jours tremper dana 
i’viiU, pendant qu'on creusa sur U terre*, préparée des rigoles Urées au cordeau. 
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|>rorondcs d*un demi -pied seulement | larges d^un pied | et éloignées les ttnes des 
autres d'un pied et demi. 

Aussit<M que CO travail est aclicvc^ on pose les crossettes dans le fond de ces 
rigoles , à trois doigts l'uu de l'autre ^ et en biaisaut ; puis on les recouvre douce- 
ment I en ne leur laissant que trois doigts hors de terre j et en les garnissant bien 
du pied y pour qu'elles prennent plutôt raciiieg. 

On ne fait creuser ces rigolas que d'un demi-pied , afin que le plant , qui o'est mis 
là qucj»our être transplanté ailleurs quand il sera enraciné ^ profite dis sels qui se 
trouvent plus abondamment <\ la superficie de la terre , surtout au moyen dos labours 
légers qu'il faudra y luire au moins six fois l’an. . 

Deux aos après que ces cliapotis ont été plantés et cultives de cette sortc^ on 
peut s'en servir pour des pLints de^ vigne. 

Anx.fl, Travail qu*il faut faire aux Vignes jusqu^à leur cinquième 

année, 

\ 

La vigne, quoiqnê j^tique et forte, demande des secours et des soins, tP 
quelques observations préliminaires sur la manicre du Paccollcr et de Peffcuiller» 

De la façon d^accoller et d^effcuiller la Vigne, 

Ceci qui paroit d’abord de peu de conséquence contribue essentiellement au dépé* 
TÎssemeut, tou à l'avancement des vignes^ et au peu de profit qu*on en relire. A 
peine les bourgeons sont-ils en état de se prêter aux liens sans casser , qu'on com- 
mence à -les serrer tous enseoiblc du bas , en les aj>]'rocliant de l'ccbalas le plus 
qu'on peut , afin qu\ts soient retenus fermement contre les efiorls des vents. Quelque 
temps après, lorsi^u'ils ont suflisanimcut pousse, on les rapproche de l'échalas , 
et on les y accollo avec de la paille trempée f puis une troisième foU , et enfin 
une quitrièinc. 

A l'exemple des vignerons, les j rdiniirs prennent les pousses de leurs vignes à 
poignée, et eufcrmrnt en les liant non seulement les feuilles qui tardent peu à 
périr, mais quantité de grippes qui ne peuvent plus jouir des bienfaits de Tair 
ni de l'asfcct du soleil, , 

Lorsque 1rs bourgeons ont Atteint une longueur suffisante pour être Unis à l'écha- 
las, les jardiniers les retroussent et les en font approcher, en y mettant un ou 
deux liras, rt iU continuent ce traitement jusqu'à cc qu'ils nyent atteint le haut 
de l'ccbalas où sc met le dernier lien : ils rognent du haut ras vignes ainsi garot* 
tées , et iU tordent pour le casser, ce qui excède l'échalAs, ou ils le coupent 
avec une serpette. lU en iiseut de la même manière envers les bourgeons saiüana 
tout autour ; 0 | '*r.itinn qui se réitère suivant leurs prog^cs. * 

Voici la véritaale minière : on retrousse d'abord les plus grands hourgrons, et 
ensuite les autrt-s ù mc:>ure qu'iU polissent, les accollant à l'ccbalas deux ou trois 
ensemble sans les terrer; leurs feuilles ne sont nt pressées, ni briséy, on laisse 
les bourgeons s'alon^r d'un bon pied au-dessus de réchalos , et on les coupe 
à l'endroit d'im oeil : quant aux faux-bourgeons, on les rccèpc successivement 
tout près de chaque oeil, à l'.iisselle de la feuille depuis le bas du cep jusqu'au 
haut ; 1rs vrilles et les tenons sont exactement coupés ) nulle grappe enfermée dana 
les liens, nulle rampante ni couchée par terre, on a soin de les attacher eu haut. 


agi. LA N O U V E L L E* xM A I S O N RUSTIQUE. 

ToHles ]o*jiss'»nl des raynns du soleil, nuVîssent egalrioenC partout, les ratsi'nt 
a >iit plutôt m'ti's, (levicniieiU jiitines , dorés rt casMns, les autres d'un Tilouté 
]/Our|>ro , acquiérent aussi fins de saviuir. La .«éve mieux travaillée forme des bois 
n< eux conf^r liés , et di : yeux plus fr.tnt's, plus noiiriis et plus n'l>;>iulis. 

(^n ne svirrît troj» s’élever contre un lr.*itement wissi barbare de |.\ part des 
vigiinons et d<s jardiniers, <|ui prisent des bienfaits de l’air des bourgi’ons girot- 
tés, et violemment froissés pour les noir \ l’écliabis. Que devicnu'^nl toutes les 
rnille.s causées et enierniées 1rs un*s dans les autres? La vigne est stirchargév de 
f.iuX'boiirgeoTts oui prennent nourriture en pure pt^rte 4 >otir le cep, font coiifu* 
sien, et rendnit eruorc plus serrés Us liens contre lesquels iU pressant foricincnt*' 
Les grapp'S rarhées rt d’autri.s^rop oinbr.ig«}cs coulent, et 1rs raisins ii’acquiùrent 
pas une pU.ir.e nntiirité. En suivant incoio U métIto4lj» ordinniro on panroit ces 
iriconvéiii;:iis , si l’4»ri irappnil |'.»s écliaias avec un maillet, ou si l’on e^fonçoit . 
davjntâgn crut qui ne pourroient le soutenir. On’ lieroit alors lort lârlio, et on 
n’attaclicroit Us bourgr'ons (pio deux k deux , à mesure qu’ils auroient bevoia de 
* IVtre, en oi'^ttant cinq liens sur l.i longueur d; l’échalas. L’ouvrage ii’iroit {>4s 
vite, et il seroit un peu plus coAicui , mais lapide en retircroit beaucoup 
d*a* ant.iges. 

On nVdjéiiille les vignes que pour fiire mfirir le raisin, et lui procurer cette 
couleur agréable qui fluUo les yeux; ce qui ne doit avoir lint rjtje loisqii’il est 
k peu pré s à sa grosseur. De l’eau répandue dessus en pluie , avant qu’il soit 
fr.ippé des riyons du soleil, produit le même effet. Si les rigneions et les jardi* 
tiirrs connoissoient le ministère et la fonction des fouilles par rapport à l’ac- 
croissenicnt des plantes et à la formation des fruits, ils seroient bien plus réservés 
dans l'action d’offcuillcr. On ne peut trop refléter iju’il n’y a point de feuille sans 
bouton, comme de boutort sans feuille, que la feuille est 1a mèrc«nmirrice du 
bouton , et qu’il ne peut être formé que par elle : que sans la feuille le fritic 
ii’a ni goilt ni saveur. Qu’on Ott au raisin toutes les feuilles qui l’environnent , 
il ne grossira plus, sc fanera et se ridera, la rallu même se séchera. H y a plus; 
c’est que tous les bourgeons verta encore qui ne sont (>oint aoûtés ne s’aoûteront 
point, les autres qui commencent à l’être cesseront de profiter; enfin les boulons 
,de ces vignes n’ayant point reçu de la part des feuilles leur complément , ou 
a/orteront l’année suivante, ou s’ils font'cclorre des grappes, elles rouleront. 

Il est cependant des années ingrates et Dcheiises , ou le raisin ombragé par lo 
touffu des feuilles, ne mûrit pas. St on est obligé alors de lui donner de i’.iir ^ • 

et de lui procurer les rayons du sol**il , on elTeiiille prudemment, eh seule- 

ment de distance en distance quelques feuilles sans les arracher, ce qui feroît 
tort au bouton; mais on laisse une partie dn ;>édicule qui les y tient attachées. 
Celles fjui restent et les queues épargnées siifTiseiit pour la circulation do U sére 
par ce moyen conservée et répartie dans le fruit. 

Cette opération doit être faite en différens temps , et on ne mettra point d’nbont * 
le fruit trop au grand air, jusqu’à ce qu’au ait asses éclairci les grappes, pour 
que le tolo^ s’y fasse sentir suffîsimnient. Lorsqu’elles ont été trop déi ouvertes, 
rt qu il survient un coup de soleil , qusntité de raisins brûlés. Le moyen 

d’en conserver après la vendange, est de ne les point découvrir. Les rayons di» 
soleil qui dardent sur leur peau, l’attendrissent, et ils pourrissent nécessairement. 

Un des plus grands malheurs qui puissent arriver à la vigne, c’est lorsque psr 
des chaleurs excessives, à U veille des vendanges, ses feuilles desséchées ou 
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brAIéos tombent , sans que le raisin ait acqtiis son <1egré de maturité. On est pour 
lors obligé de précipiter la vendange ^ et l’on n^augure pas favorablemt'nl du vin. 
S’il survient dans ce temps certains brouillards ntprfonJ&ns et dns geléfs hlanclics, 
il n’y a rien à craindre {H>ur 1e vin, pourvu que les feuilles soient verdoyantes ^ 
parce qu’elles servent d’auvent au raisin, et qu’elles le garantissent. 

A l’égard des cornes vertes' qu’on remarque à la vigne, elles lui sont communes 
avec toutes les plantes rameuses rampantes, qui ne pouvant se soutenir d’elles* 
memes, ont des vrilles. On pourroit soupçonner que ces mains consument une 
grande partie de la substance destinée au rameau et au fruit qui milriroit plot 
promptèment si elles étoient 6iées avec soin, et qu’elles font avorter la giappe 
en partie, ou du moins quVlles lui sont très^préjiidiciables. On a fait à cet égard 
diverses expériences; on a 6té à un rameau de vigne toutes ses grilles, et on 
les a laissées à ses voisins égaux en force et en grosseur, et on ne s’e&t aperçu, 
ni de l’avortement des grappes , ni de la qualité nuisible do ces mains. Ces attaches 
devenant inutiles à la vigne, quand on lui fournit d’<tutre$ supports, on a raison 
de les couper sans en laisser de vestige : la plaie est bientôt recouverte. La plupart 
des jardiniers cassent tes vrilles ; c’est le moyen d’éclater aussi le bourgeon qui , 
par l’eiTort qu’ils font pour les arracher , est emporté avec elles. 

Travail de la première année. 

Le premier soin, c’est , après qu’elle est plantée, de la rogner par le haut à deux 
yeux ou bourgeons seulement aii*dessus de la terre , cela pour lui laisser jeter sou 
premier bois: on ne lui en iaisseroit qu’un, si l’on ne craîgnoit que, venant à 
manquer, elle n’eOc plus de ressource. 

Cela fait , on lui donne un premier labour , 'iu8$it6t que le chapon ou la crossette ^ 
est en terre; le plant n’en reprendra que mieui. 

l*a première année que la vigne est plantée,* elle ne demande pas de fréquens 
labours, mais de légers ratissagr>s : on ne les limite point, car le plus qu’on lui 
en peut donner, est toujours le meilleur, c’est-à*dire toutes les fois que l’herbe 
y croît. 

Le vigneron doit régler le nombre de ses labours sur la qualité de la teqre ; et les 
bien faire, et en nombre stilB^ant. * 

Les terres humides ou fortes ne veulent pas être labourées par un trjupa de 
pluie, mais par un temps chaud ou après que les eaux seront écoulées. Ces sortes 
de terres ne sauroient être trop souvent remuées ni trop avant , surtout pour qu’elles 
ne SP fendent point par dessus. 

Les terres chaudes, au contraire , doivent être labourées en été un peu avant la 
^luin, si l’on juge qu’il en doive tomber, si bien que dans les années huruides , 011 ^ 
ne sauroit leur donner dis lalmurs trop fréquens; au lieu que par le grand chaud , jl 
ne faut pas Ips remuer. 

Las fréquens ratissages qu’on donne aux vignes plantées nouvellement, leur sont 
d’une grande utilité, en ce qu’ils délriiisrnt les mauvalsrs herbes , et qu’ils rendtnt 
la terre meuble et douce, qu’ils l’enqiéclipnt de se fendra, qu’ils en raniimut les 
sdsct en attirent de nouveaux. 
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LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 

Travail de la seconde arint^e» 

Le jeune pUnt , ainsi soigné la première annét* , aura poussé des ceps Tigoureuz 
quM faut ravaler la s*‘conde année. 

Les habiles vignerons laissent aux plus f>rts sarmeiis , trois bourgeons • et deux 
aux plus foibles, et iU ob^crretkt que l*entaillo du bois qui sera en biais , soit de 
raiilre cAté du bourgeon | afin que la vigne venant à pleurer , no le noie pas. 
Cette opération Lite au mois do mars (ventAse), on donne au plant le pre mier 
labour» et on continue les autres autant de fois qu'on croit qu'il en a besoin: on 
en fait ordinairement quatre dans le cours de l’année. 

e 

Eùour^eonnement de la Vigne, 

Comme la taille nVsl à U vigne qu'un retranchement de branches superflues y 
IVbourgeoniiemciit iiVst qu'une destruction des branches de l'aniié'- , soit grosses ou 
raeoues , qui viennent en des endroits où on ne lesatteudoit pas y et qui ne peuvent 
faire que du tort à U vigne. 

Le temps de la tailler est pour rordinairo nu mois de mars ( ventAse ) y quand il 
fait beau : celui de réikourgionnement est en mai et juin ( de floréal à thermidor ) , et 
on ne lauroît le faire trop tAt, les jets inutiles s'cndiirt'iüsent , et ab>orbeut tou* 
iours quantité de sëvo qui |'.ourroit servir à un meilleur usage. 

Il est facile de connoitre les branches qu'il faut ébourgeonner ; car lorsqu'on s'est 
fait une idée des lieux d'où sortent ordinairement les bonnes branches à fruit y on 
juge aisémt'nl que toutes celles qui naissent au-dessous de la léte du cep, et qui 
* poussent du tronc en confusion y doi^ eut être abattues. 

Al.iis comme il ii'cst point de règle générale qui n'ait son cxc«q>tion, il arrive 
souvent qu'un rep de vigno a beaucoup poussé en pied, ck comme cela ue lui peut 
être que très- désavantageux y il faut, avant d'èbourgcomier , considérer alientivc- 
ment ce cep , et voir s’il est jeune ou vieux : s'il est jeune, cl que iiéaninoint il 
ait poussé peu sur sa tète , on peut espérer que l'aùnée suivante fl donnera en 
cet fodroit du sarment plus beau et mieux nourri ; c'est pourquoi on iic balance 
point à retrancher tout ce qu'il pousse au pied: mais s'il est vieux, et que- ce soit 
sa cfulucilé qui l'empéche de produire quelque chose de bi>n , en ce cas on éboiir* 
geoiine toutes les branches qu'il a poussée en bas, à la réserve de la plus belle 
qu'on laisse pour branche d'espérance, au cas que l'uniiéo suivante il soit besoin 
de couper la grosse comme une branche que la sève a abjndonnée. 

Coda arrive souvent aux vignes moyennes , qu'on renouvelle eu laissant ainsi 
du buis au pied. Los vigueroos > dans certains pays , appellent telle branche , un 
* recourbe ou un coursnn. - ^ 

A l'égard des cops iju'on a taillés à deux bourgeons de leur origine , si ces deux 
bourgeons ont jeté, on Us conservera tous deux quand ils seroient foibles , d'autant 
que si on en abattoit une brancho pour fortifî<?r l'autre, on courroit risque d'être 
privé de toutes deux ; de plus, si c'est de la jeunesse qu'on gouverne , il y a tout 
à espérer. • 

Après cet ébourgeonnemcat , si l'on juge qu'il y a quelque nouveau sirrnent qui ait 
besoin déchalas, on lui en donne; et après qu'on l'y a attaché, on le laisse pousser 

i 
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juiqii'au mois de mars ( -ventôse } , qu'il f,iudrA tailler cette jeune vigne pour la 
deuziemt; fats. 

Travail de la troisième année* 

On dûi( les tailler aiissilcU qtie le aïots de mars (rentôse) est Tenu; et c*es( 
alors que U nature coitiuken^atU à $e déployt'a par des jris nombreux et vi^oureuz ^ 
le vigneron se trouve embarrassé pour opérer régulièrement. 

Taille de la Vigne par rapport à ses trois différens états* 

L'art de la taille , si utile et même si nécessaire aiiz ar^>res fruitiers , ne Test pas 
moins à la vigne; c'est princip.ilcmint de 11 que dëpemiont La force et la fécondité 
du plant f ainsi que la bonté ci la beauté di s raisins. 

On taille les \igties au iu<^s de mars ( venlAse ) , quand elles sont encore jeunes; 
et quand elles sont un peu sur IMge , on le peut faire avant l'biver lorsqu'il fait 
beau; ohserxadt setiKment que les froid^oient passés pour cou[>cr l'extrémité du 
b >is qu'on laisse ]K>ur apporter du fruit , de crainte que le sarroeut , à cause de sa 
moflle, ne vint avant ce tcmpb>la à gerscr à la pluie ; cc qui arrive surtout lursquo 
le givre s'y attache. 

Il y a des personnes qui veulent qu'on taille la vigne , soit jeune ou vieille y 
aussilAt que les feuilles sont tombées , c'cst*à*dire avant Pbiver. lilles regardent comme 
un ancien préjugé très-mal fondé ^ de croire qu'il ne faut la tailler qu'au printemps ; 
que les lignerons et jardiniers pour prévenir la multitude d*ou\rag«^s qui les mettrait 
dans l'impossibilité d'avoir fait assez tôt , taillent- souvent dès le mois de pinvier 
(nivôse). Ces personnes établissent, pour appuyer leur sentiment , que U séve qui 
travaille dès le mois de m.irs ( ventôse ) , grossit d'aboid , suivant son cours naturel , 
les boutons des extrémiiés , qui sont justement ceux qu'im r<lr;inrber.i ; et que 
cette tiiérue séve trouvant ensuite le bout de ses canaux tout ouverts par U taille^ 
elle s’échappe et s'écoule en pleurs jusi^u'au moment que la chab-nr.la desséchant, 
en arrête la perte. Ces réÜcxions ne sont point à rejeter ; et puisrpi'on avance l'ou- 
rrago y et qu'en taillant en auloninc , la séve ne se dissipe ni en pleurs ni en boulons 
inutiles, ceux qui ont dis vignes sont intéressés à en faire l'cssni dans un coin de 
leurs vignobles, aün de s’assurer par eux-méoies si cette méthode est aussi avan*- 
togni^e qu'elle le paroît. • 

On taïUe U vigne , i". pour en avoir de beaux et bons raisins; on n'ên auroît 
presque pas sans la taille ; 3''. sans elle la vigne periruit en peu de temps,. par le 
Bonéirc et le dérangement de ses |>ousscs. 

Cependant on en voit à Marseille qui, depuis pr's do cent ans, n'ont point été 
taillées, parce qu'elles out monté sur de grands arbres; et malgré ceU elles pro* 
duiaent quantité de beaux et bons raisins , qu'on appelle en ce pays poumcurcs. 

fait de vigne , à la différence des arbres , toutrs jx litos bram lu s sont ù retran- 
cher , parce qii'cllrs sont inutiles, et qu'clks absorbent une boune partie de la sé^e* 
£0 taillant la vigne, il est bon de couper toujours les branches le plus prés qu'il 
^ jK-itt du leur naissance. 

La vigne qui, de sa nature, est extrêmement vivace, et dout les racines ^nt 
toujours d -IIS mie trés>grande action , donne ordinairement de grandes branchea 
jioiiv elles , particulièrement sur celles qui ont été coupées l'année d'auparavant^ 
c'est p.ir la taille qu'on règle leur figure et leur sott, 
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■ Seconde taille de la haute Vigne. 

ï a vigne haute n’eal ordinairement composée cjue de rais ns préroees y de chai'* 
selas , de routrats , de roriiilhes , de bourdelaii ; pour U tailler dans lot règles y 
il faut avant de rien couper , cotiiidérer deu* choses: i”. la vigueur du <ep; a . la 
grosseur ou force de chacjiie brandie sur laquelle la taille se doit faire ; principe 
général pour toutes sortes de vignes hautes , moyennes ou basset. 

Si l’on taille donc un cep de vign- haute qui soit bien vigoureux , il faut lui donner 
une grosse charge , toit mie le pied soit jeune , ou qu’il soit vieux. Ainsi prenant 
la brandie qu’on veut tailler , on examine ci Iles qui sont dessus , et eu ayant besoin 
pour faire on berceau ou un espalier , on f.it d’abord choix des mieux pUcéfs , on 
les {aille toutes à trois ou quatre yeux ^ et l’on coupe les jictitct , s’il y en a , rn 
moignon ; on a soin d’éviter la confusion des branches , qui ne peut causer par- 
tout que du d'sordre. >r ■ 

Si au contraire le cep de vigne qu’on ^ut tailler , n’est que mcdiocrcmenr fort, 
on change do conduite •, cl au lieu de laisser , par rxemnie , trois ou quatre cour- 
sons ou branches sur celle qu’on veut tailfcr, on ne laisse qu’une branche et un 
courson , et on Ale tout le reste. 

La taille , pour apporter du fruit , doit toujours se faire sur les plus grosses , 
branches , tomme ciant toujours les meilleures , et retrancher toulea celh-s que dans 
l’ébourgeonnem. nt on auroit laissées faute d'application ; elles ne peuveut causer 
que do la confusion. 

On ne plante , comme on a dit, de ce$ hautes vignes , qu’i dessein d en fo-mer 
des berceaux , ou d’en faire des palissadej ; ainsi par le moyen de cette taille , il 
est question de remplir arlisUment e s grands ^vides ; c’est pourquoi se proposant 
une Certaino longueur et une telle largeur d’evpali.r à garnir, ou bien ayant un 
berceau plus ou moins grand i couvrir , on- li.it choix des plus grosses br..iiclies i 
et méditant sur la longueur qn’ou doit leur d ...ncr , ayant dessein qu’en deux ou 
trois ans les ceps de muscats , oy autres , inontont à la hauteur qu’on tes d, mande, 
et garnissent tous les vides qu’on veut r< lapllr . supposé que le pu J soit vigoureux , 
on taille ces branches au cinq ou siiionie o.il o i bourgeon ; mais ce n est qu en 
vrue , que lorsqu’on sera une fois parv. mi , soit i cette hauteur , ou à cet espace 
qu'on s’est proposé de garnir , de s’y aireter toujours, le pouvant facil.ment par 
le moyen de la taille nu’on change pour lors , et qu’on ne fait ydns qu’au trois ou 

quatrième oeil. i • j u -i 

Toute taille de vigne se doit toujours faire è un grand pouce loin de 1 oeil au- 
dessus duquel elle se fait , afin que cet oeil ou bourgeon , et le jet qui en doit 
naître, ne soient pas noyés par les pl-urs de la vigne. Par I. même raison , ,l faut 
aussi que la taille qu’on fait au* brandi . , oit son talus ou sa pente , du cote opposé 

AU dtrnier oeil. . , , i • j 

Une branche remie de Vannée précedenîe fera , par exemple, placée fur le pied 
d’un cep, et on l’aura laissée h dessein d’en tirer du secours, au cas que le corps 
de ce cep’ soit usé de vieillesse , ou au cas que ce même corps de cep lette avec 
trop de vigueur ; ce qui marque qu’il veut excéder l’espace dans lequel on veut quoi 

fe renfrrme. a . . n ai 

Dans ces deu* C!S , si en effet le cep , è cause de sa vieillesse , ne promet pl.is 

rien de bon , ou qu’il veuille passer le» Ixirne» qu’on lui a prescrites, pour lors on 
' r^arde 


Digitized by Google 


JV. Part. Liv, IIÎ, Chap. III. Culture des Vigrtes, 297 

r^^:)rde celte branche ^cniiu lur le pied de ce cep ^ coinsne une branche de res- 
source , et 00 la taille prudemmeut cornme branche principale sht laquelle Tannée 
suivante on ravalera tout le pied *, mais , au contraire ^ »si le cep donne toujours 
de belles productions , et qiTil se comporte bien ^ U branche sortie du pied doit 
être enrièmnent Atee, comme iottlile et | réjudîciable. 

Voici qmlque chose de plus iinportant ; un cep de muscat ou autre | gouverné 
comme il faut, a heureusement garni « toit ru hauteur , soit en largeur , son etipiliur 
ou couvert sou br rceau ainsi i|(Too le souhaite \ ce cep » dans cet état de perfeclimi , 
demande , pour l’y entretenir , qu'on le taille ^ et sur les branches taillées de Tannée 
précédente, on remarque qu’il en a jeté trois ou quatre autres belles; que fait-on 
pour lors ? D’abord y parcourant des yeux toutes les branches y on commence par en 
ôter toutes les plus foiblrs ; puis y eu égard au plus ou moins de force des branches^ 
on en conserve sur chacuno, deux ou trois tout au plus , et toujours des plus grosses» 
Mais lorsqu'on est près d'j retrancher celles qu'on regarde comme branches inutile s ^ 
il surrient souvent un embarras; iiuiAt «les deux ou des trois qu'on veut laisser^ 
les plus grosses sont les plus basses , et taiilAf^as plus hautes : si elles $e rencontrent 
les pins basses , à U bonne heure , c'est le lieu où on les souhaite trouver; ainsi 
on ôie celles qui sout èu-desaua , car en matière de vigne « les plus grosses brandies 
venues de l'année précélenre , et iora<(u'eilt '8 approchent le plus do la tc:e du cep y 
sont toujours les plus estimées; mais , au contraire, si sur l »^8 branches qu'on veut 
tailler , les plus grosses branohes se mojtrent les plus haùUs , on doit couper en 
moignon les petites , et conserver les grosses. ’■ 

Après qu'on a retranché les plus petites branches en moignon , il faut qu'il y ail 
une inégalité de longueur entre celle qo'oo conserve ; et s'attachant à 1 a plus haute^ 
on la taille au-dessus du quatrième oeil ; puis venant à celle de dessous, on en fait 
un courson, c'est-à-dire, on ne la coupe qu'à deux yeux. 

Comme jamais d.ins la taille , s«îlt des arbres , soit de la vigne , on ne doit couper 
«ncnn bots «pTnn ii'en sache donner la raison , ai Ton fait uii coursdn de Tune des 
branches qn’on laisse et qu'ou choisit toujours pour cela la plus bass*» 1 ce n'e^t 
qtie pour retrancher, Tannée d’nprèn , celle de dessus et toutes Celles qui y seront 
venues , pour so servir uniquement des deux branches que les deux yeux du courson 
adront dô donner ; et si ce courson n'a poussé qu'une buiine branche dont ou puisse 
faire un autre courson , pour lors on se contente den laisser aeuleniciit une dessqs 
la branche de Tannée précédenV^ , pour être taïUôe'à quatre yeux ; et si le C 4 >ur»ûo 
n'a rien prod’ it , on l'Ale .entiènviicnt ^ et <m -taille l«m deux plus belles branches 
venues sur celles de Tannée pWcédenle. •' , , < 

Mais s'ira^ri*’e que le cep Je la haute vigne qa’on taille toit très- vigoureux , et 
qu'il air poussé q»a're grosses branches par les quitte yeux qu'on loi a Uissés, pour 
rall«iiiiir sa fougue , il faut les lui laisser toutes quatre , dont trois seront coupées 
long à l'ordinaire , et celle de dessous en coursbil. ’ 

*. » . , J * j • 

Ou hien^ des quatre grosses branches nouvelles venues sur la branche d«* In taille 
piccedcotc , on en choisit sa plus médiocre, qu'on laisse pour la laîlle ; à l'égard 
dos tiois autres, on fiiii son courson sur celle qui est la plus basse des trois, et 
00 taille les deux autres a\i ^tretuUr oeil* 
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Seconde Taille de la Vigne moyenne. 

Les plints de vignes moyennes ou basses , ne donnent pas tant de bois que ceux 
vignes ksutes ; la taille demande aussi des attentions différentes. 

Dans une vigne moyenne, U situatioa des branches est assez iiirlilTérente ; une 
br.mche est toujours bien placée qeand elle est grosse et qu'on en peut attendre 
du rruit. Il faut pourtant touiours , avant de tailler , consulter la force ou la foi- 
Liesse du cep. 

Ayant donc une vigne moyenne à tailler dans sa troisième année , on choisit le 
plus b'.au brin sur chaque cep , on le taille à trois veut , et on coupe en moignon 
toutes les ;utres hrinrhes; à moins qu'étant ossez longuet et assez fortes pour étro 
|iroi'igné( s I on ne les garde pour garantir qiiel(|ues plaros vides. 

L'année suivante , la taille de celle ^igne demande plus d'attention. On sup- 
pose rpte les trois bourgeons laiisés l'année pritcedente , ont jeté trois fortes 
Wanrhi s , et qu'il en ist cru qui Iqiies-iinrs en pied , comme il faut foriuer una 
tige au cep , au lieu que dans une vigrK* haute on se serviroit dq la plus belle des 
tsois branches potir être taillée , ici on prend celle du milieu qu'on taille à trois 
yeux \ on coupe la plus hrlle en moignon , on ravale La plus haute jusr^u'à celle 
qui reste , et l'on emporte tout ce qui est venu en pied. 

Mais si au contraire les trois bourgeons n'ont donné que de chétifs jeta , et qu'il 
en soit venu en pied d« ux plus beaux , on doit ravaler les deux plus hautes brandies 
sur la plus basse , la tailler deux yeux seulement ÿ et A l'égard dos deux qui sont 
tn pied f en 6ter une tout-à*fait , et faire un couraon de l'autre. 

Raison des deux Tailles précédentes. 

A l'égirrd de la première, si l'on garde In branche dn milieu potir être taillée « 
c'est qu'étant nécessaire de former sur le cep une tige d'une hauteur convenable 
à une vigne moyenne pour être mise en perche, on ne pouvoit mieux opérer qu'en 
choisissant cette branche \ si l'on tailloit celle d'en bas , on ne parvUndroit pas 
si bien an but , et celle d'en haut laisseroit d'abord un trop grand espace cntr'ello 
et le vieux bois. Mais il ne faut user ainsi de la branche du milieu que cette fois 
seulement , et les autres années s'attacher aux plus belles bronches. 

On ravale la plus haute sur celle du milieu y a£n que les yeux qu'on laisse sur 
la branche taillée jettent de plus beaux boU \ et on coupe toutes Us branches qus 
sont en pied , parce qu'elles sont ioutifes. • 

La seconde taille demande plus de raisonnement ; car quand Li nature n'agit pas 
stiivant son cours ordinaire , c'est toujours ua embarras pour le jardinier ou pour 
le vigntron qui taille ; et c'est 4 eux pour lors à deviner ce que cette même natiira 
doit opérer l'aTinéa d'après dans le sujet qu'ils taillent , ou du moins sur ce qu'ils 
en peuvent préjuger , prérenip par des voies ailres un inconvénient qù'iU 'craignent ^ 
et qui peut-être n'arrivera pas. 

Ainsi en taillant le cep qui a médiocrement jeté snr sa tète , mais plus fortement 
au pied y on dit si l'on traite cette tête régulièrement y c'est*à*dire , si au lieu d'u» 
couraon on y fait une branche à quatre yeux , cette branche étant aaturellcaent' 
foible ) obligera y pour lui donner de U nourriture y d'ôter toutes celles du pied qui 
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tr>Bt fortei ; mats comtae lea apparences sont que la tête ne fera rien ^ 00 atme mieut 
n'y laisser qu*un couraon y de même qu*aui branches dVn bas. 

Jamais on ne doit laisser qu^une seule branche sur la tête d*uo cep de TÎgne 
moyenne y quelque Tigoureuse quVlle puisse être ; mais on taille cette branche plus 
ou moins long, c’est-i-dire , depuis deux jus<{u*i quatre et même sia bourgeons « 
attirant sa force. 

Toutes branches qu’on aura laissées en pied en ébourgeonnoment , doivent être 
dtêes comase inutiles , à moins qu*on en ait exprès laissé une belle pour en faire 
un couraon à la prochaine taille, le maître cep dépérissant. 

Tout couraon laissé à propos en pied ^ est toujours utiU* , et fait connottre l’ha- 
bileté du vigneron. 

' Lorsqu’une vigne ne promet plus rien | soit pour avoir éiê trop néj^ügêe | aoit à 
cause de sa ririlh sse , on peut la recejter toute entière pour lui fdire jeter de nou* 
veau bois; cette opération réussit quelqiiehus , mais mieux en terres fortes qu’en 
terres de sable ; dans les pierreuses ) U vaut mieux arracher la vigne que de la couper 
•O pied. 

Seconde Taille de la Vigne basse. * 

La différenre qu’il y a entre 1 a taille de ta vigne moyenne et de la ri^ne bass*» 
ne regarde que la hauteur de la tige quM faut tenir plus biSse ; ce sont les mèmis 
fcglcs tant pour la taille que pour rébourgeonoemeot. . * 


Labours des Vignes. 

. Après la taille, on donne le premier labour k tontes les vignes; dans les terres 
grasses et un peu humides, on le donne depuis le ao mers jusqu’au 10 ou 12 avril 
(dans tout le courant de germinal ) > par un temps sec (ce qui fera périr les me- 
chantes herbes); et dans les terres sablonneuses et sèches, on le donne qiiinxe 
jours plutôt. * ^ 

Le second labour, qu*on appelle biner y doit se donner par un temps chaud et 
aec , et s’il est possible un peu avant qdb la vigne soit en fleur; l’expêr.ence ayant 
fait connoitre qu’une terre labourée nouvellemeut étant susceptible de fraîcheur et 
d’humidité, fait couler la fleur: ou bien on attendra qu’elle aoit tout-à*fait hurf 
de flrur. 

Le troilième et dernier labour, qu’on appelle tiercer, ne se doit donner que 
quand le verjus est tout formé et fort gro< , et par un temps humide nu fort 
couvert. Si on le domioit lorsqu’il fait un solvil fort ardent, le verjus brùItToit 
iofaillibleincttt ; mais quand il commence à tourner, il ne faut point craindre dn 
donner cette fi^on par un temps chaud et sec. 

Ces trois labours, qu’il faut donner à la vigne, sont indispensables auta.it qua 
fructueux. 

Avant de tailler Ica vignes dans la troisième année, il faut considérer si e||e« 

n’ont point jeté du bois assrx sigoureiis pour faire des provins, en cis qu’il en 

faille pour garnir quelque place vide; et pour lors on d>it provigner des leps 
autant qu’il en est nécessaire, et que leur bols le {>erniet pour g«riiir ces plices,. 

qui coûtent autant de peine k labourer vides que pli-incs ; mais si l^ est bien 

garoie et qu’on n’ait pas besoin de provins, on U taille comme 01 a üit.Oudaune 
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des échalâs aax ceps qui en deraandent | et ou les laboure jusqu'à qualfe'foie 
cette année. 

Temps de rueller les Vignes, 

En quelques P'SySf les Tendanget faites, on donne nn labour aux rignea, 
qu'un appelle rueller \ mais ce labour n'est propre qu'à celles qui sont plantée* par 
alignemens , et ne se pratique que dans 1rs terres roéthocreuienC fortes et sablon* 
rieuses) cardans les terres pierreuses et légères , on ne ruelle pas la vigne f parce 
qu’elles n’ont pas asscs de fond pour fournir à ce labour , et qu'il offenseroit les 
racines du plant. Il faut pourtant avouer qu'un boo ruellagc donné à propos à une . 
vigne , lui fait grand bii-n. Le ruellage se fait en commentant par le haut d'une 
prrcliée ou d'un rayon; on ourre avec la houe une rigole , qti'oo continue jusqu'en 
bas, en jetant des deux cAtés la terre sur les pieds des ceps; et si au mois de no- 
vembre ; brumaire) on voit que le bois soie bien aoûté o\\ coudré ^ et qu^l soit d'une 
belle Tenue, on peut di'^s-Iors comuiencer à faire dea provins. 

On remarque néanmoins que dans toutes sortes de sabirs et dans les terres qui sont • 
bnmides, les provins réussissent mieux lorsqu'un les f«iit au mois de mars ( ventôse ) ^ 
que lorsqu'ils sont faits avant l'Iiivcr. 

* Alantèrc de faire les Trovlns, 

Les provint sont des branchrs de vignes tnifces en terre pour y prendre racine. 
Pour bien provigner , il faut, i^. 1a bonne espece de raisin; a*, le biau bois; il 
vaut autant laisver des places vides , que de les vouloir provigner d'un cep qui seroit 
ou de mauvais bois ou de mauvais raisin. 

Après le choix fait d'un bon cep, on l'éplodve de toutes les branches cbifbnes, 
et des vrilles qui y viennent ordinairement ; puis faisant une fosse eu carré , à 
commencer tout prés do cep qu'on veut provigner, plus ou moins longue que 
|ri permettent les branches do la vigne, ou qu’on veut qoe cette fosse s'étende 
(eu égard tmijourt à 1& longueur des branches) jusqu'au bout et fis largeur du 
vide qui est à remplir , et cette fosse étant creusée d'un demi-pied ou environ , on 
ébranle doucumrnt le cep en le mettant *du côté delà fosse où il faut qu'il soit 
couché avec ses braiich<s: et enfin après plusieurs secousses, sans endommager ses 
facinrs , on l'étend dans U fosse ; ce qui ne se fût pas sans gêner le cep qu'oo 
courbe malgré lui, parce qu'il tient toujours à ses racines. 

L'sy*ant couché où l'on veut qu'il soit, si c'sst une vigne moyenne î on range 
dans la fosse les branches du cep , de f. con qu’elles regardent toujours en droite 
ligne les ceps qui sont au-dessous et su*dessus d'elles ; puis on remplit le trou de l* 
supe ^cie de là terre , en lu soudant bien avue les branches du cep , pour qu'elles 
ne s'éventent point et prennent racine plus aisément. Ensuite on raccourcit ces 
branches i deux )cux au-dessus de terre, et on les laisse pousser. 

Temps de faire les f revins. 

Dans les terres fortes, légères on pierreuses, les provins se peuvent faire depuis 
le mo'is de novembre jusqu'au mois d'svril ( de brumaire à floréal) ; et dans les 
terres humides, ils réussissent mieux lorsqu'on ne les fait qu'au commencemeat du 
printemps, jusqu'à U la fin d'avril ( à la mi-floréal). 
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Travail de la quatrième année* 

Il ett ioutile d*attendre le mois de mars ( vent6$e ) pour tailler les Tigoea , lorsqu’elles 
sont à leur quatrième feuille: on le peut faire sans danger avant l’hiver. Cependant 
comme le bois de la vigne est moelljuz et tendre , on doit craindre les hivers 
rigoureux. 

l.a vigne étant taillée dans sa quatrième année, elle a pour lors assez de grand 
bois pour qu'on donne à chaque cep un'écKalas auquel on les lie : ce qui ne regarde 
que les vignes rooyeooes et basses , car pour les hautes elles ont leur palissade à 
laquelle on les attache. La manière de ficher les échalas en terre , est de les placer 
au pied de chaque cup en ligne la plus droite qu’on peut. 

Cela fait, on donne à la vigne te premier labour , quVn des pays on appelle 
et en d’autres sombrer. Le serond se fait ensuite , qu’on nomme par tout biner, 
£t le troisième qui se dit ou tiercer ou rebincr^ se donne après: ensuite on 
1 ébourgeonne. ^ 

Avant le second labour , qui est environ le mois de mal ( en prairial ) 9 il faut atta- 
cher aux écliulas les jeunes jets que la vigne a poussés; et cela, 1^. pour qu'ils 
ne soient pas le jouet des vents; 1'*. pour donner de l’air aux fruits que les 
vignes commencent alors à avoir ; 3^. pour qu’on y puisse labourer. Celte fu^oa 
s’appelle lier la jeune vigne , accotlcr la vigne , et c. 

Quelque temps après ce travail, on la bina, puis on la tierce, ensuite on la 
rogne, ce qui s’appelle en terme d'agriculture, pincer et moucheter^ en certains 
pays: cet ouvrage n’est point dilhcile i faira , puisqu’il n’y a qu'à rogner par le 
bout les branches de la vigne; mais il est nécessaire, en ce qu’empêchant que la 
sève ne se«di$sipe, elle ne s’emploie qu’à nourrir le bois et le fruit. 

On continue après cela à donner les autres labours, ensuite de quoi vient le 
fruit qu’on vendange. 

Le trsv%il de la cinquième année, qui eU celle qui commence à rap;>orter, est 
le même qu’on a vu précédemment. 

Remarques sur le terrain qu*on veut planter en Vigne^ 

On ne doit jamais planter une jeune vigoe la même année, dans une terre ou 
on en a arraché une vieille. Il est bon de mettre cette terre en blé ou eti sainfoin , 
et de 1a laisser ainii travailler deux ou trois ans, puis la planter; le plant y prend 
• à merveille , autrement c’est risquer. 

Quelques-uns, aussitôt qu’une vieille vigne est arrachée , et qu’ils veulent y en 
replanter une nouvelle , font labourer le champ , et y sèment de la vescc au printemps , 
le plus épais qu’il est possible; ensuite quand elle commence à mûrir, ils la ren* 
fouissent et l'enterrent, et lorsqu’elle est consommée, elle fait un Amendement meil- 
leur que le fumier même , de quelqu’espèce qu'il puisse ÿtre. 

On ne doit point mettre des arbres dans les vignes nouvellement plantées , ni y 
semer aucuns légumes ou herh.iges ; rien u’effritc plus la terre et ne nuit davantage 
* AUX jeunes plants. On voit néanmoins des vignes nouvellement plantées, dans lea- 
quelles on sème des haricots et des navets ; mais il faut observer que ce n’est que 
sur le dos des rigoles que cela se fait^ et ces dos étant élevés, les plantes n’ont au- 
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cune communication avec lc« racines de U vigne ; ainsi co <|u*on y sèaie ne peut lent 
nuire. 

Sautelles de Vignes* 

La minière d'élever U vigne par sautelles est asses heureuse et facile i pratiquer^ 
puisqu'on a la commo-lité de coucher telle branche que l'un veut autour de chaque 
cep. On cit telle branche que l'on veut; car ordinairement aur chaque cep on nVn 
mtirr4>ilc qu'une, encore faut-il quVile aoit venue outre la branche qui doit être 
tdilléo , et le coiirson qu'on doit Uiaser, «t qui est préférable à la m ircottc^ d'autant 
que souhaitant dn fruit , et y en ayant de tout prêt è venir en opporence , on ne 
doit pas en aller chercher ailleura qui n*est pas si assuré , à moins qu’il n'y ait 
quelque place >ido à rcm| lir. 

Ces sautelles se font donc en couchant la branche en terre > miis de mauiéra 
qu'étant couchée ainsi, elle fisse un dos de chat a trois yeui éloignés de l'origine 
de celte branche, et cela par une esp< co de ménage qu'on fait du bois, en l'obligeant 
en cet état de faire di-ux pieds de vignra, au lieu qu'il n'en produiroit qu'un, si la 
m ireotte étoit couchée tout de son long. U faut aussi que directement sur ce dos de 
cliat il y ait un bourgeon, que le dos de haliiit soit dit deux cAtés recouvert de terre, 
et que l'extrémité de la branche, qui passe au-delà de ce doa, aorte de terre de deux 
ou trois yeux seulement. 

Pépinière de Marcottes de Vignes* 

Il n'y a point d'endroit où l'on élève pins de marcottes de vignes qu'aux environs 
de Paris; ou y trouve des raisins de toutes sortes d'especes, et voici comment les vigne- 
rons font leurs pépinières de marcottes. ^ 

Ils choisissent mi es[>ace de terre pour en faire leur pépinière , ils le labourent k la 
bêche et à vive jauge, puis ils creusent des rigoles espicées l'une de l'autre de deux 
pieds. lU ont des ch^ssotles toutes prêtes de l'espice de raisins qu'ils veulent planter; 
ils les coui lient dans la rigole à quatre pouces l'une l'autre , ils les couvrent de terre, 
qu'ils foulent un peu du pied, ensuite ils les rognent à d>‘ux bourgeons au dessus de 
terr^et les laissent en ct-t état; ils ont soin jiendant l’année de donner quelques 
laboiRs à ces jeunes plants, surtout lorsqu'ils jugent qu'il doit bientùt tomber de U 
pluie, ou après qu'il en est tombé, et que l'eau est toute imbue dans la terre ; cei 
farona contribuent beaucoup à faire prendre racine à 1a vigne. Au bout de deux ans, ils 
lèvent cet marcottes et les vendent. 

D’autres ont des roères-soucbes qu*i1s laissent pousser en sarment, qu'ils provignent 
de tous cAtés; ce bois qui n'est point détaché du pied, prend aisément racine, et 
quand les roarcottea sont asses fortes , ils les détachent de la mère-souche et s'en 
servent au besoin. 

A a T. III. Grejfe de la Vigne* 

La vigne se greffe en fente de même qne les arbres. Il y a des pays où l'on renou* 
velle entièrement les vignes par le moyt'a de la greffe; elle se fait»ordinairemeot dans 
1rs mois d'avril ou de mai (en floréal), temps où U sève entre en nioiiveoirnt. ' 

Il faut chercher les meilleures espèces de raisins, et potir n'y être pas liom|é, les 
marquer sur pied en temps de vendange. Au mois de mars (veoiAse), tempi de la 
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UlUe des vignes ^ on achète la (|uantitd dont on a besoin des plut beaux sarmens de 
crllea qu'on a marquées. 

Les plus beaux brins choisis , on les met en boile, et on les porte à la cave ou au 
% cellier, pour qu'ils ne se sèchent point. Le temps de greHer étant venu , on doit bien 

lahouriT ia vigne, tirer les bottes de sarment du cellier; ensuite, avec un couteau 
bien tranchant, nn taille les greffes des deux cAtés jusqu'à U moelle, en sorte que 
le côté qui doit joindre le bord de l'étot 9 soit un peu plus gros et plus long 
que celui qui doit entrer en dedans. Il faut que la taille de la grefle soit fort mince 
• et longue d'environ donze lignes , et qu’elle ait la forme d'une lame do couteau ^ c’est- , 
à dire, qu’elle ait un côté tant soit peu plus épais que l’autre. 

On les taille le matiu, et on n’en taille que ce qu’on peut en employer pour la ma- 
tinée, et à midi on en taille pour l'après'diner; plus elles sont fraîches taillées , mieux 
elles valent. On porte les greffes taillées à la vigne qu'un veut greffer, et commençant 
par Je haut de la vigne, on prend un cep et on la lire un peu à soi hors de terre y 
puis on cherche l'endroit le plus uni, et on coupe tout autour les petites racines qui 
peuvent s*y trouver; ensuite , à l’endroit le plus uni de la racine, qui est à sept on 
huit pouces plus ou moins de profondeur, on coupe horizontalement la racine du cep 
entre deux noeuds, et on le fend par le milieu avec un couteau^ à la hauteur de l’en- 
taille de la greffe, qui doit être de la hauteur de deux travers de doigt; en retirant 
le couteau de U fmte, on insère la greffe dedans , on l’enfonce un peu, et on fait en 
sorte que le côté le plus épais soit mis bord à bord du cep , afin que l'ccorce puisse 
^ SC bien joindre ; après quoi on lie la greffe avec de la seconde écorce de Isoursau , espèce 

de bois blanc dont les feuilles sont rondes et épaisses y d’une couleur blanchâtre et 
Telue ; on se sert aussi de la seconde écorce de tilleul. Ces sortes de bois se prennent 
dans les taillis de sept h huit ans lorsque le boit eet en sève, ou bien on prend des 
brins de têtes de saules coupées l’année précédente, et qu’on fend en deux, et on 
les faitlremper dans IVau avant de les employer. On lie la greffe forlement et propre- 
ment, en sprte qu’il n’y ait point de jour, puis on fait une petite fosse autour du cep y 
et on abaisse doucement le sujet greffé avec une main , tandis quelle l’autre on recouvre 
la racine et une partie de la greffe de terre bien meuble , et ou ne laisse sortir hors de 
terre que deux boutons; quand oa en a greffé un , il est facile de les greffer tous 
de même. 

Soins et culture que demande la Vigne lorsqu’elle est gveJJiSe. 

Il fsut la bien sarcler de temps en temps , et en marchant ne pas toucher 1rs 
greffes avec les pieds : lorsqu'elles ont poussé à la hauteur d’un pied , on doit 
avoir soin de couper entre deux terres lotis tes jets bâtards qui provienucot des 
vieilles racines. 

A la fin de juillet ( à la mî-thennidor \ , nn leur donne un loger ULoiir , A on 
met des échahie aux plus fortes greffes : il faut bien prendre garde , en lihourant 
la vigne, de toucher aux greffes de peur de les déboîter : quand elles sont en état 
d’étre liées, on relève doucement les )< ts que les greffes ont poussés , et on h » 
attache à l’échalas, ayant attention de les manier, le plus ^oiSLcmeut qu’il est 
possible. 

A la fin de septembre ( vers le 10 vendémiaire ), on leur donne encore tus 
labour léger, ayant t* ujotirs soin de les bien ésurdcoCer , et de couper entre deux 
, terres les rejetons que les racines pousscut. 
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L'année suivante , on les cultive comme les autres vignes, en les montant cepcn* 
dant fort doiireuieiit , soit en les Uillant , soit en les provignant. Si la vigne greffée 
n*a point été fumée , il est bon de la fumer Panndt; d'après U greffe, ensuite des 
vct.d:ng(‘s, ayant soin de bien enterrer le fumier en U laboursnt ) et comme les 
grcHVs ne rpprejinciit point toutes , on peut, au mois de mars suivant ( ventâse ), 
doubler tous les ceps qui sont forts, ou regnifer sur les sujets qui ont msiiqué 
l'smiée précédente , et on trouvera que la vigne rapportera beaucoup plus qu'elle 
ne rapportoit ci-devant. 

Dans les endroits où on ne provigno pas la vigne , on peut greffer sur les 
marcottes d*un an , de deux , et même de trois ans. 

Art. IV. Fumasse et terrase des Ftiines* 

O no 

Les uns prétendent qu'il ne faut pas fumer la vigne, parce que no devant tendre 
qu'a la qualité du vin pliitcU qu'à la qtiantité | on en rliininii*) le mérite p.ir les 
fuiniers. Les antres soutiennent , au contraire , que U terre n'ëtnnt pas suffisum- 
ment fournie de sels pour nourrir tous les plants de vignes qu'elle contient , il est 
nécessaire de la secourir par les engrais. 

Tl vaut mieux avoir dos vignes bien fumées , que d'en avoir qui languissent et 
périssent en peu do temps. Quand la vigne a brsuin de secours pour jeter de beau 
bois , il est nécessaire de la fumer , mais avec prudcnco | cl d'y mettre Us fumiers 
propres au terrain. 

Lti fumier do vache et celui de mouton conviennent dans les sables et terres 
légères; celui de cheval est propre pour les terres froides et humides : il est bon 
qu'il soit un peu consommé, il en profite davant.'ge. 

Il y en a qui veulent quo le fumier que les boucliers fout chex eux ,*ne soit 
pas si profitable aux vignes que les autres, parce qu'il n'a presque pas de litière ^ 
c4 qu'il y entre la plus grande partie des entrailles et du s ng des animaux qu'ils 
tuent. Mais l'expérience est contraire : il n'y a point de fumier meilleur et plus 
rempli de ails, que celui qu'on tire de l'étable ou de U cour d'un boucher; le sang 
et Us entrailles des anim.iux rendent cet engrais plus doux et Us sels plus efficaces. 

On peut fumer la vigne depuis le mois de novembre jusqu'à la fin de mars 
( de brumaire à la mi germinal ). Pour cola | on déchausse le pied des ceps, en 
y faisant irne petite fosse profonde d’environ un pied , dans larjucdte on met le 
fumier ; une bottée suffit pour trois ceps. Quand on fume U vigne au cofnmer.ee- 
ment (U l'hiver , on laisse le fumier à découvert , afin que les pluies et les neigea 
qui tombent dessus le pénètrent , et aident à la dissolution des sels lorsque la cha- 
leur commence à se faire sentir : mus quand c'est vers U mois de mars ( veu- 
iàic ) qu'on emploie le fumier , il doit être entièrement couvert de terre , parce 
qu'il se dcssècheroit et ne produiroit point d'effet. , 

On a coutume de fumrr les jeunes plantes lorsqu'elles ont trois eu quatre ans.ÿ 
et ce fumage se fait de deux furons ; savoir ^ j par troua d.ios les terres qu'on ne 
ruelle pas.; et dans «celles qu'on ruelle, par rigole* longues qui se font au milieu 
des perchées , en tirant de cAté et d'autre U terre contre Us ceps , ce qui relève 
les deux moitiés de la trrre de U perchée ^ et les joint ensemble en dos dâne. 

Les vignes qu'on ruelle se fument par trous, en en crctisani un au pied dfe 
chaque cep de la largeur environ d'un pied et demi, et de huit 4 dix pouns de 

proori deur 
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profoadeur seulemeoc , dans lesquels «a net dUi iumier qu'oa recouvre aussit^ de 
terre. 

On ne creuse cet trous quei de iiuit à dix ]'ouces de profondeur ; première* 
ment ', de crainte d'endommnger les racines de la vigne, dont le g^nie est de les 
pousser, la plus grande partie, vers la sojierficie de-la terre; et en second Ueu^ 
parce que le fumier devant toujours être mis vers la superficie de ce qu'on veut 
amender , il sufifit de cette profondeur ; car ce n'est point de la grosse substance 
du fumier que dé|>end la ferlililé d'une vigne , maia des sels répandus dans ta 
matière qui opèrent, quand ils se dissoiident par les bumiditéa qui l'cntralneat. 
On fume Us vignea depuis l.i chute des feuilles jusqu'au printemps , lorsqu'il fait 
uq tem|»s qui permet d'y entrer. / 

L'autre manière de fumer Ua vignea , se fait , comme on l'a déjà dit , par 
rigoles, dans lesquelles on >ette le fumier à demi hottée , plus ou moins près 
l'une de l'autre , qu'on le juge à propos; on ne le recouvre qu'à la fin du pria* 
temps^ où pour lora on a coutume de donner le premier labour aux vignes. 

Manière de terrer les Vignes, 

Le secours qu'on donne à 1a vigne en 1a terrant, ne lui est pas moins utile que 
le fumier ; c'est toujours pour le même but , qui est de la fertiliser. 

Il n'y a point de terre qui ne soit sujetl^à s'épuiser de s(‘U , si l'on n'a pat 
•cio de prévenir ou de réparer cet épuisement par les aïoendcmeos. L'un eu demande 
plus , et l'autre moins» 

Celui qu'on donne anx vignes par ^ 'moyen des terres portées , augmente con* 
fiidérablemeot leur force par la quantité des sels qui sont dsns ces sortes de terres , 
qui les pénètrent plus aisément par le grand remuement qu'on en fait. * 

La haute vigne n'a pas besoin de ce secours , parce ^qu'tdle est ordinairement 
dans des jardins où la terre est asses bonne d'elle-mème ; le muscat et les autres 
raisins qui en font le plant , jettent assoa , surtout quand on les laboure bieu , 
tans qu'ils ayent besoin d'étre terrés. 

Pour U vigne moyenne , le terrage lui est utile et même nécessaire , lorsqu'elit 
ne fait plus que des productions languisiaotcs. Voici comme on terre la vigne. 

On prend de bonne terre , qu'on porte dans des hottes au bout de U vigne la 
plus haut , où on la jette atir la tête des perchées. . 

On porte la terre au haut de la vigne , parce qu'elle descend toujours auex dans 
le bas par lea labours et les pluies qui l'entrainent. 

En terrant la vigne » ou l'on n'y veut faire simplement que des têtes tout dn 
long de l'extrémité de leur bout d'en hautj ou bien on les veut terrer tout ko 
long des perchées. 

Si on ne veut faire que des têtes , on se contente de faire porter les terres au 
bout d'en haut ; et commençant à faire une tête , ou jette hottée de terre sur 
hottée, jusqu'à ce qu'il y ait un pied et davantsge de terre de hauteur ^ et doux# 
pieds de longueur , le tout également haut. 

Si on veut terrer les vignes tout le long des perchées, il faut que sur le haut 
de chacune, , il y ait setdement une tête de U hauteur d'un pied au moins, et 
longue de quatre boas pieds; ce aéra asses pour le reste que U terre aoit mise U 
long de chaque perchée à l'épaisseur de quatre doigts. Une perchée étant terrée 
lie cette manière, on cootiauo lea autrea de méae^ jusqu'à ce que l'ouvrage soit 
Tome lll. Q q 


' IV. Part. Lit. III; Ciût. ilL C«//?/rr ^ 3o/ 

^^truîre en enlevant le feuilljge des fcvea , et par conséquent toiK lea aoimaax 
qui a’y sont retirés. v 


Autre espèce • de Vigne basse. 

On a J dans la ci-devaot haute Picardie , une espèce de vigne basse > dont la 
cvUure est très-difîérente de eelle des vignes dont on a parlô. » 

La manuu-e de la planter, est U niéme chose;, mais aux années suivantes , qu'elTe 
a [toussé du bois, cela eft tout différent. 

La méthode des vignerons de ce pays est de renouveler leurs vignes tous les 
ans; cVst>à>dire, que lors de la taille ils observent, comme ailleurs, le plus ou 
le nioins de force qu'un cep peut avoir pour lui donner la taille pro[ibrtionnée ; 
muis , sans se mettre en ]>eiae de coursons. Us coupent leurs, branches 1 cinq ou 
9t% yeux; puis prenant tout le cep, encore jeune. Us le couchent dans une fosse 
creuse d'un pied , et font des provins autant qu'il y a de branches , qu'ils recouvrent 
incontinent de terre; de manière que l'extrémité de ces provins en sorte à trois 
ou quatro yeux, suivant le plus ou le moins de force que le cep a : un cep 
ainsi pt^vigné , Us passent à l'autre , et en font la même chose ; do cet autre , 
i un antre encore; en aorte que toute la pièce de vigne n'est entièrement que 
provins. ‘ 

Pareil ouvrage , comoiè on a dit , se recommence tous 1er ans au printemps ; 
si bien que lorsqu'on a taillé , on ne sauroit en ce paya trouver assez de monde 
pour provigner. * 

Vignerons. 

Les vignerons , qui* entreprennent de façonner des vignes en tâche , doivent 
les labourer trois fois, les biner avant la Magdeleine à la fin de l'hiver (en mes- 
sidor ) , et les rebiner avant les vendanges , si le temps y est convenable | sinon 
immédiatement après. 

Ils doivent provigner et faire des fosses dans les saisons convenables ; car la 
vigne qui n'est point taillée à temps , jette tout en bois. Il y a des coutumes qui 
fixent sur chaque année fe nombre des provins à quatre-vingts au moiaspar arpent. 

Les vignerons qui façonnent à la journée , doivbnt être au travail , depuis le 
premier mars jusqu'au premier octobre ( do ventôse à vendémiaire ) f â cinq heures 
du matin, pour ne le quitter qu'à six heures du soir; et depuis le premier octobre 
jusqu'au premier mars ( de vendémiaire à ventôse), à la pointe du jour, pour ne le 
quitter qu'à telle heure qu'ils arrivent à ta nuit en leur maison, sans dormir à midi 
et sans diKontinuation, que pour prendre les repas : autrement on ne les doit payer 
qu'à proportion du temps qu*ils ont employé. 

Il leur est défendu d'avoir des chiens dans les vignes, d'y faire du feu, et d'y 
brôler ou d'emporter aucun échaUs , haies , ni sarmens. 
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CHAPITRE IV. 

Dès Vendanges , et de la manière de les faire avec le plu9 

grand avantage. 

^^uAvD Us T«ndangfs apprnclipnt , on doit songfr k préparer Us cures , voir si 
elUs sont ta Mat de pouvoir contenir en sftreléla vendange qu*on y prétend meltre^ 
1rs bien entretenir de cercles , de erstnto que le moût , nutreiuent dit le vin doux ^ 
ne fiiiu lofsqiiM est dedans, et abreuver Us cuves ^tend int quelques jours', avautd^y 
mettre U vendange. 

Les cuves sont ordinairement faites de bois de chêne , scié en douves de qustre 
pieds ou quatre pieds et demi de haut, Urg*s de cinq à six pouces, et épaissea 
d'un pouce et demi. LVafonoure eu do planches de chêne aussi épaisses» que Us 
douves, mais plus larges. 11 faut faire provision de tonneaux bien accommodés e( 
bien reliés, et ne point oublier de sc fournir de cercles et d’osier. Oo a besoin de 
tiues I d’un cuvier, dbinrateaii, d'une pelle debnis, 4*'*^ fourche de fer k dents 
plates, qui ait cinq ou six h>urch<Mis ^ d*une bcch;) pour couper le marCy de pota 
d\isier qui tiennent un seau dont on se sert pou*- porter le vin dans les tonneaux ^ 
de sébilles de bois ^ dVntonnoirs de bois faits do douves en manière de cuvettes^ 
de piniers pour les botes de somme ; de panii rs k anse, et de hottes .* il faut qua 
tout ceU soit prêt de manière que le vin y pitisio tenir, sans se perdre; avoir 
soin que U pressoir soit en état, que rien ii’y manque, garnir bien Us jointures 
de terre glaise , afin que lorscpiM faudra presser les raisins, le raoilt ne se perde 
pas, et les rendre secs et déchargés de toute liqueur; que les celliors soient tenue 
proprement, et que les caves vides de toutes ordures, soient prêtes k recevoir Id 
vin qii*on a à y placer. 

• ■ Ban de Vendange. 

Par l’artîcU U , sect. V , titre I du code rural concernant les usages ruraux , il 
est dit : dans les pays où U bin de vendange est m usage , il sera fait à cet 
égard chaque année un réglement par le conseil-général du canton , mats seulement 
pour Us vignes non closes: Us réclamations qui pourront être faites contre le régie* 
ment, seront portées an directoire du département, qui y statuera d'après les avis 

qu'il prendra sur les lieux. 

» 

Le ban de vendanges empêche de vendanger plutôt que le jour marqué; il oblige 
tous ceux du ressort : mais U ban n'tinpose pas la nécessité de vendanger le jour 
marqué, et on peut retard<r ses vendanges; mais alors il faut garder ses vignea 
soi*raéme , car les fonctions des messiers cess^ent , et on court risque que d'autres 
viennent enlever la récolte, il n'esi pas permis de vendanger la nuit. * «- 

' Ceux qui ont des clos do vignes à part^ peuvent les vendanger quand bon leur 
Kmble. 
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Du moment de faire les Vendanges^ 

On venclaoge quand lei rnuios sont murs, ce qui arrive le plue souvent sur la 
fin de septembre et quelquefois en octobre (en venddoiiairo ), suivant lo temps elles 
climats. Les contrées qui approchent le plus du midi , donnent leurs raisins bien 
plutAl que celles qui sont voisines du septeotriod : c'est pour cela qu'on règle la 
ban des vendangea, selon les cantons et le terrain. 

La maturité du raisin se juge à l'oeit quand il a 'acquis sa couleur .naturelle, 
soit noir ou blanc; puis le ban publié , on vendange. Quand le temps y est 
propre, rien de plus gai qu'une belle vendange, rien de plus désolant quand elle 
est pluvieuse. 

£0 vendangeant, s'il todibe le matin quelijue forte rosée ou brouillard épais, 
il faut suspendre l'ouvrage, attendre que le soleil ou le haut jour ait srebé l'humidité, 
parce qu'étant. mélée avec le raisin danslQ tonneau, elle affoibUroit le vin. 

La coutume est , dans des pays , de cueillir les raisins noirs séparéoieot dea 
blancs , afin de faire le vin de méoie, et en d'autres on mêle les uns et iet 
autres. 

Ceux qui se piquent de savoir faire du bon vin , se gardent bien de mêler lea 
bons raisins avec ceux qui sont de peu de valeur ; ila ont tosqou's ^in de (aire meure 
les derniers À part pour en faire du vin commun. 

lia observent encore » surtout dans lea années chaudes , d'Ater le plus de grappee 
t^i'ils peuvent en les foulant. Celte façon contribue beaucoup à la qualité du vin: 
il doit cuver un peu pour prendre couleur. 

Il est des pays ou Ton foule la vendange dès le pied de ta vigne, dans dea 
tonneaux ; d'autrea où on l'ap)>orte à la cuve sans Térraser, et on le fi>ule 
à ipesure ; d'autrea encore où l'on se sert de l'une et de l'autre de ces méthodes. 

Quelques-uns sc servent d'un gr.ind crible de fil d'archal pour couler le vin et 
retenir les peaux de raisin , comme on le verra selon les pays et les cantons. 

Manière de façonner les Vins* 

Il y a des manières de^f.icnnner les vins qui aident à perfectionner ce que le 
raisin a de bon par son terroir et sa maturité ; mais la seule façon des vins 
n'en fait pas la bonté; le plus ou le moios de relief dé|>end du terroir , du plant 
et du climat. 

On préfère Ira vins de B.aune à ceux de Tonnerre , ainsi du reste ; et toute 
ccttc diftérence vient des sels des terres qui donnent au* raisins des qualités 
différentes. * * i 

Tous cantons ne rapportent pas du vin de même couleur ; l'un en donne de 
rouge, l'autre du païUet ; celui-ci du gris, et celui-U du blanc ; ou bien telle côte 
pourroit , en mêlant tout les raisins ensemble, produire du vin uu peu rouge , 
qui en produit du blanc , et du rouge tout-à-fisit, lorsque les raisins de ces deux 
espèces sont séparées ; en sorte que la plupart des manières de donner les couleurs 
au vin , dépendent ou de l'usage du pays , ou de 1a prudence du maître h le faire de 
telle ou telle couleur. 

Pour tirer le muôt de 1a cuve où l'on a foulé U vendange , il faut avoir mis une 
grosso canelle de bois au bas de U cuve ; et pour empêcher que le marc de raisàa 
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n« bouche lo troif«le U cnnelle n'JÎ est en dedans; cc qui einjiécheroit le TÎn de 
couler, on met &(ir te trou un l'aisct^au de brancliei d'asjtcrget» nauvages , ou de 
sarment , avec une grrtSic pierrn par-d#ssns , afin quM ne retooiitu point. On tire 
tout le vin de la cuve , ayant placé spui U canelle un tonneau enfoncé en terre 
pour recevoir la vin ; et i muuro quM sc remplit ^ on le vide en le portant par 
aeau dans les tonneaux disposés et rangés cela; ou met par égalité,- dâna 
tbatpie lonneaii, irttit ctdui de inêrc-goulte que celui qui vient du pressoir, afin que 
toiiie la cuvée »oit égale en qualiu: et en quantité. Do cette méthode générale , 
U faut paasi r à dtsvparticulièrrs quM «st bon de savoir. 

/7a rouge. 

* Il ne sufAc pas |>our faire du vin r^iige , de donner plus oo moins de cuve, selon 
!c degré de couleur dont on veut le charger ; l’eipérience a fait voir quM y a bieil 
d’autres précautions é prendre pour y réussir, cVsl-à-Jire , pour lui faire acquérir 
Te roiigt qu’on souhaite , sans rien diminuerde la beauté que doit avoir le vin ; ef ce 
sont ocs précautions nécessaires à prendre , qui font dire qu’il y a de 1a façon 4 faire 
du vin. 

* Ou voit bien souvent des raisins d’un mérite égal, rnis dans des vignes de diffé- 
ren» piopriclaireà , siluééa dans un même terroir égdement bon et bien erposf? , 
rendre du vin meilleur aux uns qu’aux autres, par U mauvaise 'façon qu*ort lui 
R donné. Ainsi, pour éviter de pareils inconvénient, il faut premièrement avoir 
égard aux années , qui étant plut ou moins chaudes, veulent que les vins qu’oii veut 
rendre rouges, cuvent de meme. 

En second lieu, on doit considérer Tespèce de vin, c*est-à dire , s*il est fin ou 
grossier. S’il est fin, et par conséquent beaucoup pins rempli d’esprits qu'un autre 
qui a plus de corps, quatre ou cinq heures de cuve luffiscnt quand on veut qu’il 
tcic bi<'n rouge; c’est ainsi qne se gouvernent les bons vins da Coulange et des 
environs; Us prendroient le goût delà grappe, si on les laissoit plut long.teropa 
dans la cuve. Si néanmoins les années sont pluvieuses , on peut les y laisser passer 
une nuit. Les vins trop fermentés sont toujours grossiers, outre que plus la ven- 
dange cuve, moins elle rend de moût, parce qu’il s'en pqpd toujours beaucoup dans 
la fermentation. 

Lors4|ue le vio est grossier, c’est-à-dire , moins spiritueux et moins sévé, on l’y 
laisse un jour entier; et meme au bout de ce temps , ai l’on juge qu’il n’ait pas 
Rusez cuvé, on retarde encore à le mettra sur le pressoir: car ces sortes de vins 
n’itcqiiiérent leur mérite que ]>ar le corps qu’ils prennent dans la cuve, n’ayant que 
très-peu de qualité. * , 

11 y a des personnes qui, par une application particulière à façonner du vin, 
savent, pour ainsi dire, le tem*ps et l’heura qu’il est à propos de l’entonner , et cela 
par une connoissance qu’ils sc sont acquise du point de couleur et de sève que ces vins 
doivent avoir , suivant la différence des années ; secret qu’il seroit nécessaire qu’eussent 
tous ceux qui ont des vignes , et qu’il» upprendroient aisément , s’ils vouloient s’en 
donner la peine. 

Une attention qu’il faut avoir pour le vin ronge , délicat ou autre , c’est d’en ôter 
le plus que l'un peut , soit avec le rateau quand il est dans la cuve , soit des 
mains ou autrement , avant que de Py meure ; les grappes qu’on appelle en quelques 
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endroits la rajle y sont âcres, 'et diminuent la bonté et la beauté du TÎn En généml 
le TÎn est bon à tirer lorsqu'il cummence à baisser dans la cuve* , , 

il y a des années si froides que le raisin ne fermente que j>eu mi point dans ta 
cuva y ce qui fait y par ce défaut de fermèntion y des vins foîbles et verts: il laut 
alors aussitôt que la cuvaa été Ibulée , tirer cinq ou six fortes cliaudro^nécs de vin> 
l»s faire bien bouillir sur le feu y et les jeter touU'S bouillantes sur la cuve; 
pour la mieux I jeter une de ces cliaudronnées stir le tiers do U cuve avMiit de 
U remplir y* la seconde sur les deux tiers, et la troisièine par^des-sus le tout. Oa 
fera bien aussi d'égrapper le raisin y dans ces anné^s-U particulicirment , avant 
de le jeter dans la CMvey que l'on couvrira parfaitement après ces opérations» 
Voilai toute la façon de faire le vin jusqu'à ce qu'on le tire : tout ce qu'on 
feroit au-delà y ne pourroit être que préjudiciable. Il y a des gens qui y à l'imi- 
tation des vigneroosy attendent, pour le tirer y que la cuve soit tcxit-è-fait refroidie 
pour lui fâirq premlro couleur, mais il est pUt , et n'est bon qn'à faire de la 
teinture, ou donner couleur à d*autre vin. Mais en le tirant dès qu'il com- 
mence à baisser, et avant de cesser tout-à-fait de bouillie, il cuntiont plus 
d'esprits, il a aioios de rudesse et d'&preté, et il est plus fin et plus agréable 
à boLTC* 

Vin à repasser sur le marc. 

Lorsque le vin est tiré de la cuve, et entonné, et que L'on a quelques pièces de vin 
à repasser sur le marc, soit rouge, blanc, vieux ou nouveau, pressurage an autres 
qui pèchent en couleur , et ont quelques autres défectuosités , il faut en meme temps 
les survider dans U cuve sur le marc , bien brouiller le tout ensemble , et les laisser 
cuver ; savoir , pour le not^veau , tout au plus vingt-quatre heures , et pour le vieux , 
douze heures; et quand on voit qu'il a pris coulrur, qu'il n'a point de douceur et 
qu'il est agréable à boire, on le tire, et oo l'eotoniio dans des loiineaut à part 
pour lu roronnoitro, ensuite on retrousse le marc, et après l'avoir fait égoutter tout 
le temps néiessaire,. on le porte au pressoir. 

Il ne faut pas attendre à tirer le vin de U cuve, lorsque le marc a baissé tout-à- 
fiiit; en user ainsi, c'est ôter au vin la plupart de ses esprits. Un vio trop cuvé est 
toujours bon à garder, et jamais à boire; ainsi, il est toujours dangereux de faim 
trop bouillir le vin. * ^ 

Il y a .des personnes qui appréhendait de perdre du vîo quand il bouillonne,', 
n'emplissent leurs tonneaux, pour la première fois, qu'aux trois quarts et demi; c'est 
une très^mauvaise maxime , car, empêchant qu’en bouillonnant il ne jette son écume 
par-drsaiis , ils lui ôtent les mo}ens de se purihcr et de s'éilairrir comuie il faut. 
Ainsi, |N>tir éviter cette mauvaise façon., on observera , pour cette pirmière foii» ,• 
du remplir ses tonneaux jusqu'à ce qu'on touche aisément du doigt au vin. 

Quand le vin a jeté sa première fougue , et qu'apqès qu'on a rempli lus tomieaiix 
il ne dit plus mot, on comnioocc à le couvrir de fiMiillcs de vignes, sur hvpjclli-a 
on met du sable, de crainte qu'il ne se dUsjpe trop d’esprits , et on le laisse en 
cet étal jusqu'à ce qu'on veuille le bonJoiiner au bout de six ou huit jours, quchpu:- 
fois moins; alors on bondoiioera les tonneaux à demeure , ayant eu soii^de les rem- 
plir deux fois par jour, jiis<|u*à ce qu'il soit bondonné Ou le tirera du dessus la lie au 
mois de décembre ( frimaire } , et pour une seconde fois, dans le courant de mars 
ventôse). 

Toute cuvée de vin doit avoir une égalité de couleur ci de bonté; ce qu’elle acquiert' 
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lorsqu’on a mAlé tout le rin <lani la cuve , avant de l’entonner , ou bien on mettant 
égtieinent dans chaque tonneau autant de vin aortant do 1a cuve , que de celui qui sort 

duprissoir. , 

Ceux qui sont habiles dans l’art de faire du vin , et qui n’ignorent pas la groasièretd 
de celui du dernier pressurage , se donnent bien de garde de le mêler parmi d’autres, 
mais le mettent dans un tonneau ê part. 

(Ju’on ne suive jamais la méthode de ceux qui, par certain esprit de ménage , tirent 
leurs vendanges en longueur. Il arrive do ce tri|»tage deux inconvéniens'; le premier 
est quo , si c’est du vin rouge , il est dangeureux que la première vendange attendant 
rautre, ne s’échauffe trop, et no prenne le goftt do hi grappe } et si c’est du blanc , 
qu’il ne jaunisse ; le si-cond est que, soit vin blanc , soit vin rouge , les meilleurs et les 
plus subtils esprits s’en évsporent ; par où ils gêtent leur vin . en interrompant à l’égard 
du vin ronge la fermentation qui s’on doit faire , et h l’égard du blanc , en le laissant 
jaunir; ils sont cause que ci s vins prennent un goût mollasse qu’ils gardent toujours, 
et qui les rend de beaucoup moindre valeur qu’ils ne seroient, si l’on avoit suivi une 
meilleure niétliode pour les faire. 

Vin gris. 

Dans l» ci-devant Champagne on entend par vin gris, le vin que ceux qui ne sont 
pas du pays i.pprllent vin blanc de Champagne. Ce vin gris se fait avec du raisin 
noir; sa belle couleur doit être celle de l’eau de roche la plus épurée. A l’égard 
du vin qu’on appelle vin blanc en Champagno , il ne se fait que de raisin blanc , 
mais on ne fait pas grand cas de ce raisin. On n’emploie pour le célèbre vin gris 
de Champagne que des raisins noirs; les meilleurs sont ceux qu’on appelle en Cham- 
pagne morillon, en Bourgogne pineau, et à Orléans auvernas. On y mêle cepeii- 
dant un peu de fromenteau dont 1a couleur est d’un gris rougeâtre tirant sur le 
blanc. Aussitût que les raisins sont arrivés de la vigne , on les arrange sur le pres- 
ioir, et l’on donne Bien vite la première serre. Le vin qui en sort s’appelle vin 
de goutte , ou mère-goutte ; c’est ce qu’il y a de plus fin. 

Vin blanc ordinaire. 

Pour ce qui est du vin bUnc ordinaire, it se fait avec les raUins qu’on appelle le 
mélier, le Beaune et le fromenteau; on les foule dans une cuve à part, on ne les fait 
point cu’èr, de peur que le vin ne devienne jaune, et on les porte aur le pressoir au 
•ortir U cuto. 

yin clairet J ou surmouc. 

Pour faire du vin clairet , afin «[ue la liqueur acquière le point de couleur qu’on lui 
deminde , et qu’elle ait le relief et 1» délicatesse qu’on souhaite, il «sut le tirer de la 
cuve et le porter an pressoir trois ou quatre heures après que les raisins y auront été 
mis pour cuier. Les curienx d’avoir du vin de cette espèce, apportent de la vigne les 
raisins sans tes meurtrir, et les mettent tout d’un coup sous le pressoir. La coutume 
de faire des vins clairets s’observe en bien des endroits; on en fait dans la ci-devant 
Gascogne , qui est excellent et très-vineux , pétiUant toujours dans le verre par U 
mnde abondance d’esprits dont il est chargé. La méthode de faire des vins clairets 
s’est néanmoins abolie en bien des vfgnoblet; en France , on les fait on tout rouges 
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tout blancs; ce vin clalroti ou stirmoiit , est propre à bnirc <li‘puU le mois tle 
tnars jusqu'au 20 de celui cl'aoiU («le vontùsc à la fm de llicroiidor) ; il est plus capi* 
ti'ux quede vin qui a bien bouilli dans U cuve. 

On appelle vin «le mrre goftttc^ celui qui [trov’ent des raisins (|ui n'ont point du tout 
pressurés , ou très-peu. Il est constant que le vin le ]>liis spiritueux et le plus 
^délicieux de tous les vins, est celui qui si'>rt par la candi? de la cuve, par le seul 
poids des raisins qui y ont été mis^ ou par une légère pr«ssion. Le vin oppi'sé nu 
vin de ni ire-goutte, Csl i-clui de pressurage ; cnr c'est c«lui où il y a moins d’esprits ^ 
et qui par conséquent est le moins estimé de tout; il provi<*nt du marc du raisia qui 
a été firriemcnt pressuré, et il n'est du tout propre qu'à remplir l.s vins de Par- 
rièrr-s.iison. ^ • 

Le véritable moyen «le bien conserver toutes sortes de vint) est de prend^ garde 
qu'ils ne s'éteiihuit, et pour cela, d'en tenir le boridon bien L-rnié, et avoir soin de 
l'entfetCMiir toujours plein, en le leiuplUsant tous les deux mois. ' * 

y'in doux. 


Voici une liqueur qui se fait assez ordinairement en bien des endroits; elle est assci; 
agréable à boire. La m «nière de la faire n'est pas difliciie ; on se sert ordinaircinent de 
vin ro'tge , mais rouge ou blanc , il n'importe. 

Il faut prendre le vin doux aussilùt «pi'il est foulé dans la cuve, et ne point attendre 
qu'il commence à bouillir, parce qu'il perdroit de sa douceur; on prend de ce vin au« 
tant qu'on juge à prop«?s d'en faire , et nn l'entonne dans un tonneau grand ou petit ; 
^ensuite on délaie de la moutarde faile avec du vin doux , et non point avec du vinaigre , 
comme on fait ordinairement {il en faut une cliopine , ine^uVe de Paris, pour im 
qulrt); apres quoi, on la verse dans le tonneau , et on la mêle bien avec le vin. . 

On m«.'t ensuite poyr un quart environ un qmrteron J<* riiin beurre, qu'on jette 
par le liondoii , coupé en morceaux; on ajoute X ces iiigrédiens un saclu-t de toile 
fait en long, gros comme un boyau, pour ipi'il puisse entrer par le bondon ; on 
met dans ce sacliet de la cannelle , du gingembre et des clous de giroOe , après 
quoi on bondotinc le tenu^'aii ; il faut qtril soit tout plein, et coniine il est de 
nécessité «pic le vin y fasse eifort, on a la précaution de bien faire relier le tonneau 
avec «lo bous cercles; on «loit laisser le vin en repos, et prendre garde de temps en 
temps s'il no prLnd point >cnt. 

Les ingréJicns ntélés avec le vin, en diminuent les esprits, et empéi lient qu'il ne 
fermente; c'est pourquoi cette liqueur conserve toujours sa douceur naturelle jusqu'à 
ce qu'il soit bu. On peut cummenctr à percer le vin doux pour en goutor., six semaines 
a{>rès qu'il a été entonné. 

Qui l<|iies-uns, à mesure qu'ils en tirent, et lorsqu'il y en a environ dix ou douze 
pintes d'étées , le riunplissent de bon vin vieux; le vin doux ne s'en maintient que 
mieux dans U suite, et c'est ainsi qu'on trouve le secret de le faire foisonner; c'est le 
vin de liqueur de qucii;ucs provinces, et celui qu'on.y sert au dessert. Le vin doux peut 
aller, quand il est bien conserv é , jusqu'au printemps. 


yi/i muscat. 

* • 

Il faut, lorsque le vin blanc bout encore, faire infuser dans le tonneau un sachet 
de ileurs de sureau, et retirer le sachet au bout de douze ou quinze jours/Les caba- 
Tome II I. . Rr 
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nnirri allemands ajoutent de la fleur d'urval , mais la bierre et le rin où cette flenr a, 
infusé f eniero aisément. 

s 

yin de Tokai composé. 


Los marchands, pour composer ce vin le plus cher et le plus rare, mettent de la 
lie de ce vin , ou une espèce de peau qui se forme dessus , avec du vin de Champagne 
et du Mnlaga, quatre parties du premier et une du second. Ce mélange donne le vin 
de Tokai qu'on sert sur la plupart des tables de Paris, 


yin Bourru. 


Le vin bourru n’est autre chose qu’un vin doucereux qui a encore sa lie , |iarce 
qu’on l'empèilie de bouillir j ce qu'on peut faire en le jetant dans de l’eau froide. 

M.vis pour avoir de bon vin bourru , on prend deux litrons de froment qu’on fait 
bouillir dans trois pintes d’eau , jus<|u’i ce qu’il crève, et l’ajant bien remué, on passe 
la liqueur dans un linge hlauc , ensuite on exprime un peu le froment pour faire passer 
la crème ;.on verse deux pintes de cette eau dans un muid de vin blanc dans le temps 
qu’il bout encore, et on y met un petit sachet de fleurs de sureau sèches. 


Raisiné. 




L« raisiné tst une prr^itration de raUin, faite avec du vin doux, qu'on fait cuire et ^ 
réduire & moitié ^our le conserver. On j ajoute des poires de inessire-jeao ou de niar- 
tin -sec, qu'on fiit cuire ensemble ; il est asscx sucré de lui-mème sans y mettre du ' 
aucre. C’est une con£tur^d’économie. 

» 

Manière de contrefaire le vin (tEspagne, 


11 faut avoir tin vaisseau de cuivre , approchant comme la |>oire d'un alemhic , 
tscepté que son ouverture doit être large d‘un pied ^ et avoir y à trois doigts du food^ 
une caonclle^ remplir Taiembic dVau tris-claire, à quatre pouces du bord; s'il tient un 
dcmi-muid| y mettre cent livres de bon miel; faire un bouquet de romarin qu'on pen> 
dra avec une corde daus l'alambic; faire bouillir cette composition à petit feu {icndant 
line henre, jusqu'à ce qu'elle ne rende plus d’écume^ qu'on aura soin d'ùter ; le laisser 
bouillir en cet état pendant un quart-d'heure, ensuite retirer le feu , et le laisser encore 
un autre quart^d'heure; lu retirer de l'ulambiC) et le verser dans un tonneau défoncé; 
mettre dans ce tonneau une poignée de lavande ; étant froid ^ le jeter dans un tonneau 
où il n'y ait eu que des liqueurs; le leudemain y faire un saohet en long, gros comme 
un boyau , dans lequel on mettra des noix muscades, du gingembre, des clous de gi-- 
rofle, de la coriandre et de U cannelle; après avoir concassé le tout, on y ajoutera de 
Vécorce de citron jaune; on fera entrer rc sachet par le bondon , et on le tiendra sus- 
pendu pendant six semaines; après vingt-quatre heures, si la liqueur ne bout pas ^ on 
y mettra un demi-setier dVsprit-de-vin pour l'exciler à bouillir ; il faut que le v.usseau- 
soit toujours plein , pour que le vin jette son ordure pendant lee six semaines; lorsqu'il 
cessera de bouillir, on bouchera le vaisseau ; deux jours après qu'il sera bouché , on en 
tirera pour regarder s'il est clair ; on le laissera en cet état {>eiidant six autres semaines ^ 
sans y toucher, au bout duquel temps on le soutirera dans un autre vaisseau bien 
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int^L'h^ ; on <k>ic garder de cette compoaition pour remplir le vaisseau ^ et quand le vin 
4era bien reposé , on peut en boire. 

Vin de Cerises, 

On prend douae ou quinze livres de cerises aigres dans le mois de juin ou de juillet 
(en messidor), on en dte les queues et les noyaux, puis on jette ces fruits et les 
noyaux cassés par la bonde d*une barique de bon vin blanc, et après quMIes y ont étd 
pendant un mois, et tjuMtea ont communiqué au vin leur qualité rafralcliiasante et 
apdrrtive , Ton perce 1a barique , et Pon en boit le vin avec plaisir. La couleur en est 
agréable à voir, le goAt délicieux, et les effets surprenans; il n*y a peut-être point de 
remède plus excellent |K>ur tempérer les reins , et pour en vider les sables , les glaires et 
les petite spierrei. 

Vin de Coings, 

Il faut prendre dix ou douze livres de coins , les peler et couper par morceaux ; 
puis les j^ter dans cinquante ou soixante pintes de bôn moût clairet, et les laisser 
bmiilljr dans le tonneau p.ndant trente jours; eiisuile on coule 1a liqueur, et on 
la met dans un autre vaisseau que Pon scelle bien , et on la conserve pour Pussge. 

On en fait aussi avec de Peau : pour cela , on prend au mois d’octobre ( ven- 
démiaire ) cinquante ou soixante pintes d’eau de fontaine, mesure de Paris; on y 
jette' dix ou douze livrez de coins préparés de la même façon dite ci*dessu$ ; on 
les laisse tremper jusqu'à ce que Peau ait une couleur jaune semblable à celle du 
TÎn d^Espagne blanc; après quoi on coule celte eau, et on la fait bouillir à petit 
fen de charbon jusqu’à la drimnution d’un quart, en Pécumant souvent; et après 
l’avoir mise d^s un vaisseau bien plein et bien bouché , on La conserve pour le 
mois de maés ( ventûse ) suivant. Ces deux boissons produisent de bons effets dans 
les personnes qui en usent; elles fortifient les parties internes , s’opposent aux flux 
de ventre et à la dyssenterie , nettoient les reins de leurs ordures , empêchent que 
la vapeur du via ne fasse mal à la tète, et garantissent des vapeurs pcstilcotiellee. 

Via d* Absinthe, 

Prendre cent drachmes d’ahainthe , c’est-à-dire , le poids d’un peu plus d’une 
livre, la piler et 1a “bien lier dans un linge clair et net , la mettre ensuite dans 
un barril de moût ou de vin blanc > puis la latsacr tremper l’espace de deux 
mois , et en boire. Ce vin est excellent pour l’estomac , pour la digestion , pour 
uriner , et c. 

Vin de Genièvre ^ ou Genevrette, 

Composition de la genevrette pour un tonneau de ^ deux cent cinquante pintca 
de Parts. Cette boisson saine et peu coûteuse lient lieu de vin. La genevrette est 
une liqueur faite avec te genièvre, qu’on peut substituer au vio d.in> les disettes; 
elle est fort saine. 

Prendre trois boisseaux , mesure de Paris, do grain de genièvre 1a plus mûre; 
c’est-à-dire, cueillie après les premières petites gelées de l’automne , c’est la meil- 
leure; autant d‘orge de mars ( ventûso ), et environ deux liires de fruits sau- 
vages cuiu au four ; il n'importe quelle espèce , ni qu’elles soient mêlées ensemble, 
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On cnmmonrc paiLremplir 4 oiriiiië seulement le tonneau avec de l*eaii*de rivière ou 
do funtaiiie par préférence; on fait bouillir l’orge dans un grand chaudron sur le 
feu, on y met k cet effet autant d’eau qu’il en faut j>our la baigner. Après avoir 
jeté deux ou trois bouillons ]>en<lant une minute » on retire le vaisseau du feu , ou 
y jette le genièvre et les fruits cuits , on introduit le tout mêlé ensemble dans 
le tonneau préparé ) par l’orifice de la boude , que l’on tient ensuite fermé , pen- 
dant deux jours, pour laisser infuser le tout^ après lequel temjis , on veisera 
chaque jour un ‘seul sVau d’eau dans le tonm au , et l’on continuera de méruo 
chaque jour suivant , jtisc|u’4 ce i|ii’il soit entièrement rempli : oo couvre alors 
l’ouverture de la bonde, sans la fermer exactement : la liqueur fermentera; qiiflque^ 
jours après , elle bouillira comme le vin ou le ci<Ue nouveau. Lorsqu’elle sera 
apjiai éc , on peut en faire usage. 

Après le deuxième jour qii’un en use, on peut verser dtins le tonneau autant 
dVau qu’on en retirera de liqueur ; par ce tno\en , on la perpétuera pendant plu* 
aieiirs mois. 

Qiiclqu«'S personnes y ajoutent un peu da. miel , d'autres de la taèlissc , sriou 
leur goût ; d’autres cnncni>$eiit le genièvre : en ce cas il eu faut minus , mais la 
liqueur so soutient moins long-liuips. 

llilvetius fiiiboit celle liqtieur antnment, en sul^stitiiant de l’absimlic h l’orge; 
niais cette litpirur aîtifi f ile , qui peut être plus ou moins saine selon It;s tempe* 
' 1 aineiis , est moins agrcabie à cause de la grande aincrlume de l’absinthe ajoutée 
4 celle du guiicvre, au lieu de l’orge qui l’adouvit. ^ 

Ou bien encore plus simplement avec six boisseaux de graine de genièvre piléa 
et - coiicasscc , qu’on inet infuser et Liinenter dans c^jtt pintes d’eau pendant vingt- 
cinq â trente jours, au bout desquels elle est bonue 4 boire; maison vit illissant , 
« Lie acquiert plus de gmU encore et de force, Ün peut laisser tombe# le marc , et 
la tirer au clair : on ajoute de l’absiuthe , si l’ou veut , mais elle n’est pas si bonne. 

Jlals///s secs. 

C’est au mois de janvier ou de fé^rier ( dé nivAse à vrntosc) qu’on les apporte 
d*£spagne. Pour faire celte espèce de vin , on | rend quinze ou vingt livres de rai- 
sins secs , on en ùte les pépins , nii écrase un peu les raisins , et on les met dans 
une barrique de bon vin blanc, pour en buifc deux mois après. Ce vin a la cou- 
leur d’un vin d’Fspagu#; il est agréable au goAc et a de très-bonnes qualités ; il 
adoucit la poitrine , appaisa la toux, favorise la respiration, fortifie l’estomac et 
le foie ) proiorpiG l’appétit , s’oppose aux (iivies de vomir , arrête le flux de ventre ; 
en un mot, il est un remède excellent contre Pliydropisie , et il convient aux vieil- 
lards, aux vaktutliiuâtes , aux pituiteux , aux niétancoliques , et enfiu aux femmes 
délicates. 

Piquette ou demi’ Vin, 

Au temps de vendange on fait la petite boisson , qu’on appelle piqaette y o\jk 
lîcini-vin. 

Pour cela y avant d’dler le moAt du la cuve , il faut avoir fait provision d’eau 
autant qu’on juge devoir faire de cette piquette , afin qu’aussitôt le vin hors de 
Celte cuve^ ou y jette cU!e tcu, de cVainle que le marc restant sans humeur , 
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n*.TCfpiîère quelijuc goût «lésagrcable , qu'il communiqueroit à la liqueur dont on 
l'arraseroit de nouveau. 

L’aigreur est le défaut principal dans lequel on pourroit tomber , si l’on n’usoît 
de diligence à y mettre de l’eau , autant ou si peu qu’on veut que la piquette 
soit bonne. 

LVau mise ainsi , on la l.iisse darft la cuve pour y prendre couleur autant que 
les années plus ou moins chaudes le perroeltcnl ; et lorsqu’on juge que la ffrmin- 
lalion du vin qui reste, est suffisamment laite avec l'eau , on lire tout le moiU 
de cette cuve dont on remplit une autre cuve; puis ôtant le marc de celle où il 
est I on le porte sous le pressoir pour y être press», et en exprimer la* liqueur Ju 
▼in qui est encore dans les grains : ©h porte ensuite ce vin pressuré dans la euro 
où l’on a jeté le moût , et le tout ainsi mêlé ensemble , on le verse dans Ks tqn- 
ïieaux. C’est en hiver que la piquette se doit boire \ si on la gardoitijnsqu’en été , 
elle s’aigriroit. * 

Voici une autre manière de piquette, qui , à la vérité , n’est pas si bonne que 
la première, mais dont on sq sert avec ass'é^z de succès pour la boisson ; il ne s’agit , 
pour la faire, que de prendre un marc de raisins bien rouges, et qui ait été déj.t 
mis sous le pressoir. 

Au lieu de trois coupes qu’on devroit donner à ce marc , on ne lui en donne que 
deux^ puis l’ôlant fraubement de d<>siU8 lo pressoir, on le porte direclomem dans 
une cuve , après quoi on l’abreuve d’c.:U autant que la prudenre le juge à projos. 

Cl la pratiqué, on le laisse cuver quatre ou cinq jours, pendant lesquels il se 
fait avec cette eau une fermentation du peu des esprits de vin qui restent encore 
aux ^rap]»es , et qui communiquent à cette eau la qualité qu’elle doit avoir, rt lui 
lait acquérir la couleur qu’on souhaite. 

O'Ue piquette , comme la preréJente, est tirée de la cu^e et mise d.vns une autre •, 
et quant au marc qui reste , on le porte aussi sous le pressoir , où on lui donna 
seulement une serre pour en exprimer tonte riiumidité qui convient , et qui est toujoius 
plus siibstantidle que le moût qu’on ôte de la cuve, raison pour laquelle on ne le 
met point dans les tonneaux , que le tout ne soit mêlé ensemble , afin de mieux 
égaler cette piquette qui veut être bue promptement. 

D’autres se contentent, pour faire de pareille boisson, d’enfonce^ dans des ton- 
neaux du marc qui soit bien rouge , jusqu’à un pied près, du l>ord ; et ensuite Ie9 
remplissant entièrement d’e.iu , ils les couvrent , et les laissent en cet état un mois 
pour prendre couleur ; puis au bout de ce temps , ils les melteiU eu perce et U boivent. 

• Jlape's, 

* Pour faire un râpé , il faut avoir un tonneau bien relié, dans le fond duquel on 
met un lit de sarment de la hauteur dn deux bons doigts , ensuite ou prend de beaux 
raisins noirs bien mûrs tels que le saœoireau , on coupe toutc*s les petites quciira 
près des grains sans les crever, et on les met doucement sur ce sarment jusqu’au 
boitdon \ cela fait , on recnnimencc un autre lit de sarment , sur lequel on met encore 
juopi’a un pied juès de l’extrémité d’eithaut , où on fait encore un antre lit de 
sarment ; puis ayai.t soin do bien faire renfonrer ce tuniuau , on le fait porter 
douennent dans le lieu où on veut qiv’d reste , après l’«tvoir rempli d’im bon gros 
▼in^ rouge à trois doigts près du bord, pour lui uouoer U facilité de bouillir mus 
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qii'il tVn beaucoup; on Pentrctient «lini le commencement de mdme qno le ' 

vin , et l*on prend garde quM ne t'évente. 

Voici un autre râpé qui ne sert qu*à éclaircir promptement lo vin ; i! le fait aaec 
des copeaua de bois de hêtre neuf , bien seca et tirés le plus long qu'on peut avec une 
varlope de menuisuT. On laisse d'abord tremper les copeaux l'espace de deux jours 
dans de l'eau , qu*on rechange deux fois au iiroins par jour , afin d*6ter le goût du 
bois , puis on 1rs égoutte et on les fait bien sécher à l'air; ensuite on les met dans 
un tonneau qu'on remplit légèrement jusqu'à un doigt pré.'* du bord , et on enfonce 
le tonneau de manière que le vin qu'on doit mettre dedans ne se perde point. Après 
qu'on a ainsi apcommodé les copeaux et refoncé le tonneau*^ avant que de le renf'* 
plir de vin , on verse par le bondon une chopine d'eau'de-vie ; on bouche U tonneau 
d'tsn hondon , puis on roule le tonneau jusqu'à ce que raan-de-vie ait imbibé lea 
copeaux y et %ussitût on porte le tonneau à la place qu'on lui a destinée ; on le 
remjdit sur le champ deA-in, gouvernant au surplus ces râpés comme d'autre vüi| 
quand il c$t nouvellement entonné. 

« 

Usagff des Rapds, / 

U est peu de marcl>aiids de vin qui n'ayent de ces sortes de râpés ; celui de copeau 
pour éclaircir promptement du vin , et celui de raisins pour fournir toujours du 
\in d'un même goût à ceux qui en achètent. 

Le dernier est encore d'un grand secourt à ceux qui ont beaucoup de monde à 
nourrir* 

Tous râpés doivent être remplis à mesure qu'ils se vident f parce que les raisins 
et les copeaux qu'on laisse long-temps en vidange ^ prenneoi^ l'évent et se gâtent. 

Quand on s'aperçoit que les râpés de copeaux sont long-temps à s'éclaircir, on 
juge que U lie y est trop abondante ; et c'est pour lors qu'il faut défoncer les ton- 
neaux , et en laver les copeaux dans de l'eau pour en ôter la lie ; on les met ensuite 
«écher à l'air comme auparavant , et pour leur donner de la force , on Ica imbibe 
d'eau-dc-vie , ou bien on las lave dans du vin dur, après quoi on les remet dans 
les memes tonneaux bien Ia>é6, et ils servent, ainsi accommodés, comme aupara- 
vant ; le vin étant jeté dessus le soir , doit être le lendemain clair et transparent. 

/ 

Tartrêy Lie de Vin , Cendres graveldes. 

Le tartre est une matière grossière et terrestre , qui , s'étant séparée de quelque 
liqueur par la fermentation , s'attache aux parois du vaisS'MU ; on trouve le tartre 
de vin adhérent aux tonneaux , en pierre fort durq qui est rouge ou blanche y selon 
la couleur du vin qui le produit. 

X/C tartre blanc est préférable au rouge , parce qu'il est plus dur et qu'il contient 
moins de terre ; tous les deux se font en plus grande quantité dans les pays chauds » 
comme dans lea ci-devaot Languedoc et Provence , que dans plusieurs autres climatv. 

Le plus beau tartre blanc est apporté d'Allemagne ; il doit être pesant , blanc 
et cristallin. Le tartre est la matière de beaucoup d'opérations chimique! , et il entre 
dans beaucoup de remèdes. 

La Üé de vin est un tartre liquéfié ; on le distille pour rn tirer de l'eau-de-vie ^ 
ou bien on en fait du vinaigre., • 

Les vinaigriera séparent par expression la partie U plus liquide de lie de vin | et 
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îl« s’en servent pour faire du vinaigre \ mais ils mettent sécher le marc de cette lie ^ 
exprimé par pains y puis ils les brûlent et les laissent calciner 4 la campagne dans 
de grands creux qu*ils font en terre ; cette matière calcinée est ce qu’on appelle 
rendre gravelée. Elle est en petits morceaux, blanc>verd4lres , ressemblant beaucoup 
au tartre ordinaire calciné , et elle est remplie comme lui d’un sel fixe alkalin très* 
ftere, mais elle est plus chargée de terre. La cendre gravelée doit être gardée dans 
un lieu bien sec , parce qu’elle s’humecte aisément et qu’elle se perd à l’humidité ; 
on la vend au muid ; elle sert principalement, mêlée avec de la chaux vive, à 
£üre les pierres caustiques ou à cautère ; les vinaigriers vendent aussi leur gravelée 
aux teinturiers et aux blanchisseuses. 

La lie de vin brûlée sert encore aux peintres à faire le noir que les Italiens appellent 
fescia di hota $ on l’emploie dans les peintures 4 fresque , après l’avoir broyée et 
détrempée avec de l’eau. 

SECRETS CONCERNANT LE VIN, 

♦ 

Pour bien clarifier le Vin. 

Prendre une once de colle de poisson, pour une demi-feuillette , la couper par 
morceaux , et la fa|re fondre dans de l’eau-ds-vie , la remuant de temps en temps f 
étant fondue , la ^sser dans un linge bUnc mouillé , la jeter dans un tonneau , 
et l’agiter avec un bâton sans atteindre jusqu’4 la lie. 

On se seit de colle de poisson pour les vins blancs seulement , er de blsncs d*oeufs 
•ans y mêler les jaunes ni iea coquilles , pour le* vins rouges. 

On prend pour une demi-queue le blsnc de cinq oeufs , qu’on coule dsns une 
bouteille on carafon par le moyen d’un entonnoir ; on verse par-dessus de l’eau do 
puits fraîchement tirée, jusqu’à moitié de la bouteille ; on agite bien le tout, ois 
débondonne le tonneau , on agite le vio avec un bâton , on y verse Us blancs d’oeufs 
•joutant un peu d’eau dans la bouteille qu’on agite encore pour bien détacher tout 
le blanc d’oeufs ; en remue ensuite le vin avec le bâton , puis on le bondonue , 
Tingt-quaire heures après il est clair } mais il vaut mieux attendre deux fois vingt^ 
quatre heures. 

On a dû , si le tonheau êtoit plein, en tirer une bouteille pour faire place 4 la 
bouteille d’eau qu’on y verse avec les blancs d'oeufs. 

On peut le mettre en bouteille huit jours après. 

D’autres font bouillir deux pintes de lait , et l’êcument bien pour en 6ter la crème ^ 
quand il est reposé , iU le versent dinr le tonneau , et au bout.de vingt-ejuatre 
heures le vin est clair. 

Dans les cas où les vins ne se clanlient pas promptement , l’addition d’un peu 
d’esprit-de-vin tartarisé en accélère iVffet. 

/ 

Pour dégraisser le Vin. 

On doit mêler dans six pintes de vin rouge ou blanc , six onces de tartre ronge 
de Montpellier , ou bien prendre le tartre on gravelle sèche d’un tonneau frais vide , 
où il y ait eu du bon vin , qu’on ratissera , et on la pilera dans un mortier jusqu’à 
•e qp’eile soit en poudre , qu’on jeuera dans le tonneau en remuant bien , et lo 
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Inis&era rc|>oser en&uite douze ou quinze jour»; il »era meme potable au bou(dc vingt* 
qu.^tre heures. 

11 ne faut souvent qu'agiter It tonneau , et le laisser reposer. 

Ou bif-n il faut prendre deux onces de belle folle de poisson , Ia couper en fort 
petits uiorceuiix , puis la faire fondre dans une fhojitne de vin blanc « sans la mettra 
sur le feu ^ la rcntu.int de trenj^s entem|]$; étant fondue, la pass«T dans un lingo 
bl.inc mouillé , et la jeter dans le tonneau par le trou de la bonde ; ensuite altaclier 
tin linge au bout d'un b.iion , le faire entrer dans le tonneau , le bien remuer dans 
le vio , tir r le ling^ » le tordre , et le remettre de même deux ou trois fois, pour 
en Aler tout ce qui s*y sera attaebé ; et apn-s laisser reposer le vin , qui se cla- 
rifiera et sera sec. 

Il y en a qui , pour dégraisser le vin , j»rennent deux litrons de blé, et le frirassrnt 
dans mif poélo jusqu'à ce qu'il dexietine roux; ensuite ils jettent dessus le blé un 
demi • setitT de bonne eau-dc-vie , et verse le tout dans le tonneau de vin, après 
quoi ils font faire trois ou quatre tours au tonneau , ce qui dégraisse très-bien le %in. 

D'autres prennent deux livre» de cirf neuve , la font fondre et la jettent toute 
chaude dans le tonneau. 

Qui bpies uns , pour dégraisser le vin, prennent un quarteron d'alun blanc bien 
pulvérisé , et deux à trois poignées de ciment on de sable bien chaud et bien 
fricassé qu'ils mettent dans le tonneau ; ensuite il» remuent ^|rtement le vin avec 
un bâton fendu en quatre, pendant un qiiart-d'heure. On peut, au lieu d'alun blanc, 
mettre dans le tonneau une livre de farine de pur froment. 

D'autres rneore prennent du sel commun , de la gomme arabique et de la rendre 
de sarment, de cliicun une demi-once, ils mettent le tout dans un sscliet qu'ils 
altaMiciit à un bâton de coudrier ; et l'ayant fourré dans le tonneau , iU en agitent 
le vin , environ un quort-d’heure ; après cola ils retirent le sachet et bouchent 
bien le tonnr*nu. 

Le vio s'engraisse par la trop grande maturité du raisin , laquelle D'arrive qut 
quand l'année est sèclic et bàtivt. 

Pour empêcher le vîn de tourner» 

Au mois de mars ou d'avril (en germinal) , on soutire le vin d'un tonneau dans 
un autre , il sc conservera par ce moyen , parce que c'est la lie qui, fait tourner lo 
vin , et il n'y en a point quand le vin bout. 

^ Ou bien lorsque le vin bout , on y met de la graine d'acbe avec du son d’orge et des 
feuilles de laurier, ou des cendres de sarment avec de la semence de fenouil pilés; 
ou bien encore on prend des racines d'armoise et de l’herbe nommée quinte- feuilles y 
réduites en ]K)udre ; et quand le vin mira bouilli on en met dedans. 

Pour rétablir le rin tourné , les prunelles vertes pilées dans un murticr de pierre 
ou de marbre , sont une ressource immanquable. ^ 

Pour Oter au Vin le godt de moisi» 

Il faut faire un rouleau de pâte de froment , et le mettre cuire à demi nu four; 
ensuite le piquer de clous de girofle , rt le remettre au four jusqu'à ce qu’il soit 
bien cuit , puis mettre le rouleau par le bondon , et le suspendre dans le tonneau ^ 

en 
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en sorte quM ne touche point au vin ; on peut l*y faire tremper pour ôter la mau* 
odt'ur du vin , et ensuite le retirer. 

11 y en a qui, pour ôter nu vin le de nioi&i , prennent des nèfles bien 

mûries sur U paille ^ les ouvrent en quatre, les onÜlcnt et les attachent au boiidon 
du tonneau y de manière qu'elles trempent dans le vin; au b<nit du mois ils les 
retirent I et elles emportent toute la mauvaise odeur du vin. 

Pour rçtab Ur le J 'in g^té. 

^1 faut tirer le vin au clair jiisqu'û la lie, le remettre*dans un autre tonneau 
•ur de bonne lie, y jeter trois ou quatre muscades eu poudre, avec deux ou trois 
dcorces d'orange aussi en j'oudre ; ensuite boucher bien le muid et le laisser quinze 
jours fermenter : cela rendra le vin meilleur. 

Il y en a qui, quand le vin est soutiré, suj^endent au milieu du 'tonneau un 
sachet de toile, dans lequel il y a quatre onces de baîes de laurier pulvérisées ; 
et afin que hr Vacbet ne surnage pa>, ils mcUq^\t au fond de ce sachet un peu 
de limaille de fer, et ils le baissent à uiesure quMs tirent du vin. 

D'autres, pour rélaidir le vin gâté, en tirent un seau, ou bien ils prennent 
un autre seau de bon vin, le font bouillir, et le jettent tout bnuillant dans Je 
tonneuu de vin gilé quMs bouchent aussitôt; et au bout de quinze jours, le >ia 
est remis en sa première bonté. 


Pour donner de la force et conserv er un vin Joible. 

Il faut mettre de la fleur de houblon dans le Conneau par le bondon , et Py 
luidser six jours, puis en boire promptement te vin. 

D'autres agitent le vin par le bondon avec ii<t bâton fendu en quatre, sans 
(om:hi-r à la lie; eti»uite ils y versent une pinte dVau-de>vie, et le laissent 
reposer dix jours avant de le boirt*. 

• 

Pour le vin qui sent t aifrre ou Pâmer. 

Faire bouillir un picotin d'orge dans quatre pintes d'oati , jusqu'é ce qu'il nVn 
reste que la moiiié; puis couler Peau par un linge, et la mettre dans le ton- 
neau; ensuite remuer le vin avec un bâton sans toucher a la lie. 

D'autres , pour corriger le mauvais goût et Paigreur du vin , mettent une racine 
de raifort sauvage coupée par morceaux dans un sirchct qu'ils desc<*ndtnt dans le 
vin, et Py laissent dein^ jours; s'il n*est point rétabli, ils en nmettr-nt d'autres, 
et ôtent celui <|ui y étoît ; et enfin ils en remettent jiisqu'A ce q;ie le vin soit 
rétabli. On prétend ipi'un sachet de froment trempé dans le vin , le rétablit de 
même. Ou bien on fait sé<her dans le four, lorsqu'il est chaud, une douzaine de 
vieilles noix; (t les ayant retirées en même temps que le pain, on les enfile, on 
Ws fait tremper dans le vin , et ou les ôte aussitôt que le vin est corrigé, > 

Pour adoucir un vin vert. 

Il faut faire bouillir du mirl , le passer par un linge double, et en mettre deux 
pintes dans un demi-miiid, ce qui rendra le via fort bon; ou bien quand le vin 

2'oui< îll. t S a 
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est tiré de la cove et éclairci, mettre un quarteron de beurre et un morceau de 
•ucre gros comme le poing dans chaque demi-muid, et remuer bien le tout. 1^ 
Ltil adoucit aussi les vins trop acides, mais il Me la couleur. Le vin du ci-devant 
Langui (Inc, en petite quantité, est le meilleur tou^cn et le plus sain pour Ica vins 
plais, verts et foiUcs. 

Pourconscri cr le vin , el le rendre bon Jnrqidà la dernière goutte* 

Prendre une chopine du meilleur esprit de vin, et y mettre gros commc^cs 
deux poings de la seconde écorce de sureau, laquelle est verte; apn's quVlle aura 
infusé pendant trois jours dans IVsprit de vin, p.isser la liqueur dans un linge et 
la verser d.ins un muid de vin, et on gardera ce vin pendant dix ans si on veut. 

l^our rendre la couleur au vin blanc qui a jauni. 

On prend du Uit dr vache, le laisse reposer un jour entier; on le décréme 
ensuite, et on en mrt deux pintes, mesure de Paris, dans un muid de vin, qui 
contient deux cent quatre • vingt pintes, si ce vin n'est pas braurnup jaune; 
mais s’il l'est beaucoup, on en mrt au moins quatre pintes, et on remue bien 
ce vin avec un bAton fendu rn quatre; puis on verse dans le tonneau quatre ou 
cinq poignées de sable liien clair et bu*n scc , et un demi-cinarl* ri'n de sel com- 
xmin; ensuite on boiulonne le tonneau, et on laisse reposer le vin. ' 

Eecctie pour les Vins d’ Espagne , troubles par une lie' violente , etc. 

On prend des bhincs d'oeuf», du sfA gris et de IVau d’élan»; on bat toutes ce» 
choses ensemble dans vm vasi.‘ «uinmode , et l’on ro 2 >arid le mélange dans un kon- 
iiViiu de vin , après tu avoir tiré un peu pour faire do la place , et avoir Até , en 
aoufdant dessus, toute l’écume de ce mélange : au bout do deux ou trois jours ^ 
le désordre s’arrête , la liqueur s’éclaircit et deviq^t agréable au goAt ; mais comme 
cet effet ne diire pas long-temps , il est à propos d’dter (e via de dessus son 
fond laiteux, apiès l’avoir laissé reposer une semaine^ de peur qu’il oe devienne 
encore trouble et ne change de couleur. 

Si par hasard les vtMS tP Espagne et de Canarte viennent à fermenter et com- 
mencent à monter , il faut en tirer quinae ou vingt bouti-illes, mettre ensuite dans 
ce vin huit pintes de lait bien écrémé , battre le tout ensemble jusqu’à ce qu’il soit 
bien mélé , y ajouter de la menthe sauvage ou de l’alun de roche calciné sur une 
poêle à ftui , réduit en pouilre et mélé d’autant d’amidon blanc : on prend ensuite 
les blRiics ile huit ou dix oeufs , et une bonne poignée de sel gris ; on bac le tout 
ensemble dans un baquet, on verse cette composition dans le vin, on remplit lo 
lonneaii , et on le laisse reposer deux ou trois jours ; au bout de ce temps , la 
vin est beau , Liiilant à la vue et vif au goût ; mais il faut le soutirer et le vendre 
proaiptemeut. 

Four remettre un vin clairet gdtè par une lie violente. 

Pour renieltre un vin clairet g’ lé de locmc pax une lie violente, oo fait usage 
du moyen auivaat. 
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Oïl prent) clviit livres lie poajre de cailloux cuits d.itih ua four, les Lianes de 
dix ou doiue OA!ul>f une bouue poignée de sel gris; et après avoir bsttu le tout 
avec bull pintes de vin, unie verse dans le lunncau : deux ou trois jours apiùs, 
on ôte le vin de dessus sa lie. 

On $e sert de la même recette ]>our les vins blancs troubles , et dont la lie est 
en mouvement. 

Pour rétablir le vin du Rhin qui est en travail. 

Pour rétablir le vin du Rhin, qui est en travail ( maladie à laquelle il est très- 
sujet un peu après la moiué de Pété , comme on l*a dit ci - dessus ) , on ne fait 
guère autre chose que de loi donner de Pair , en couvrant le trou du bondon avec 
une tuile ou une ardoise , en observant dMter exactement toute Pordure que le vin 
rejette par sa fermentation : par ce mayen simple , le vin se purge de beaucoup 
de matières ; on le laisse tranquille environ pendant quinze jours , et on le transvase 
ensuite dans uo nouveau tonneau , après y avoir brûlé une mèche soufrée* 

Pour tétafilir les vins d' Espagne et dl jiutriche , devenus jaunes ou 

brunâtres, 

• 

Pour rétablir Ica vins d* Espagne et ^Autriche d^^nus jaifnes ou brunâtres , 
ou ajoute quelquefois du lait seul , et quelquefois du lait avec du talc bien dissous p 
ou bien du lait avec de Pamidon blanc. Par U on force le soufre exalté k se séjia- 
rer de la liqueur et à se précipiter au fond, et Pon rend au vin sa première netteté* 

On obtient le même effut avec une composition de racines d’iris, et de salpêtre 
à la dose de quatre ou cinq onces do chaque espèce, les blancs de iiuit ou dix 
oeufs , et une quantité suffisante de sel commun, bien battus et mêlés dans le vin. 

Pour remettre un vin de Bordeaux , dont la couleur est gâtée. 

Pour remettre un vin de Bo.deaux dont la couleur est gâtée , on le transvase d'aborJ 
•ur une lie nouvelle d*Alican:e ou d*un vin rouge de Bordeaux ; ensuite on prend 
trois livres de touriieiol que Pon détrempe pendant toute une nuit dans dix ou douze 
pintes du même vio : on passe cette tcinturc^»ar la chausse, et un la verse dai.s 
le tonneau ( quelquefois on U laisse sc raffiner d'abord dans un petit barril après 
quoi Pon couvre le trou du bondon avec une tuile , et on laisse reposer le via deux 
ou trois jours , pendant lequel temps il devient brillant et bien coloré. 

Quelques-uns se contentent de laisser fondre le tournesol dans le tonneau; d'autres 
prennent un demi-boisseau de baies de sureau b'ien mûres , les détachent de leurs 
tiges , les broient et en mettent le jus dans un tonneau de via de Bordeaux déco- 
loré ; par ce moyen ce vin devient vif et brillant. 

D'autres ( quand d'ailleurs le vin rouge est sain et la lie bonne ) en tirent qumse 
ou seize pintes , et les remplacent avec autant de bon vin rouge; ils roulent ensuite 
le tonneau sur sa couebe , et le laissent renversé toute la nuit ; le lendemain matin 
ils le retournent de manière que le trou du bondon soit en haut ; ils le bouchent 
et^lsissent le vin se raffiner. 

Mais , dans tous ces cas, il faut mettre en perce tous cei vins nouvellement réta- 
blis , même dès le jour suivant | et les transvaser promptement pour les vendre* 

S s a 
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Pottr corriger les vins qui pêchent dans leur consistance } c’eil- 
à~dire , ceux qui sont lourds , troublés ou visqueux. 

Les inarcliands font géndraUmpiit iisago de pondre d\'il*-m brAlé , de plâtre | de 
clisttiz, i]«* craitf ÿ Jl* bliiiic iTL»j>agnr y il«* marbre calcine « de sel gris , et C. « cj'ts 
pn'-ci]^it( nt les par(i<*s {^rossi«‘res cl vi!»(pjcuses q li n<i^eri»M’nt dans b* vin , par exemple : 
pour ratréiiuation des tins <l*JLspnj^tie , sont troubles et gras, aprt*s les avoir 
premièrcmrnl transvasés dans un toniiraii'frais , iU font unmél.in^e d'almi briMé, de sel 
gris et d'oaii dVtang * et y ajoutent ensuile un (|uartd<! Ib nrs de fève ou de pmidr^? de 
riz; et si ces vins sont bruns nu sombres , ils y joign'-nt du Uit , mais d.sns ce 
Ciis U seulement: iis baitPiit bi>‘n tous c^s iagrédiens eiuemble et asec le vin ; 
après en avoir âté en soufllljnt toute Péciime « ils couvrent le trou du bondnn avec 
une tuile; rnlln ils transvasent leiin ((uclr^iics jours après, *ct le meUent dans un 
tonneau qu’on parbime bien* 

On prend rpiatre onces de soufre , une once d’alun biiMé , et deux onces dVnii* 
de vie : on met le tout dans une terrine ou pot de terre <nii souffie le feu ; on 
le tient sur un rêcîiaud rempli du ebarinins arduns, jiis(|ii*«k ce que le soufre soit 
fi>ndu et liquide ; ensuite on y tMinpe de petits morceaux de caneviis neuf, et l’on 
jette aussitôt dus:^« dus pouiiruft du iniisrades , de clmis de girofle | de coriandre 
et de semences d’anis; r>ti nirt le bu à eus morceaux de canevas , et on les laisse 
briMer d<ns le tounuii i pir le troti du bondon. Ce parfum rat regardé comme le 
meilleur pour tous les vins. 

Pour cmptchcr /es vins Je devenir troubles et visqueux. 

Lus marchands François ri Anglois ont plusieurs rrccllrs pour rétablir les vini 
rouges devenus visqiiciix « dont voici les plus communs : 

Jls clirilirtii d*ul)ord le vin comme on l*a dit plus haut ; ils le soutirent ^ \ 

après avoir f t inbisur pendant toute une nuit deux livres de loiirnusol dans un 

sac I lU rup.iiiderit le Irndcinain cette infusion passée dans un tonneau de vin avec 
un entonnoir : ils l..lssent le vin se raflirnTi et le vendent ensuite pour du vin 
excelbnt. ^ 

D’autres font une lie avec des cendres de sarmens de vigne ou de b'uilles do 
cbèiifl , versent cctte lie cbaiiHe dans le vin , le remuent et le laissent éclaircir. 

^ Une pinte de cette lie suffit pour un muid et d#*nii de vin. 

Un troisième moyen est smibinr-nt de l’esprit de vin que l’on verse dans un 

tonneau de vin rouge trouble. Hira n’est plus efïîcuce pour le raffiner prompte- 
ment. La proportion est une pinte d’esprit de vin pour un luuiJ. Mais il ne Dut 
pas se servir de celte recette pour des vins âpres et aigrts. 

Tour corriger la mauvaise odeur , les vins piqués et les vins doux. 

Pour rétablir les vins qui ont un mauvais goAt , ils ont encore quelqin's autres 
correctifs qui servent à les clarifier, et se contentent de cherrber des ingrêdiens 
qui puissent rétablir leurs vins viciés, soit dans leur couleur , soit autrement. • 

Pour corriger l.v m.'itiâai&e odeur, l'acidité, les vins piquas et les vins rloux y 
iU prennent vingt ou trente pierres de U diaux la plus blancUo, les détrempent 

\ • 
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dans quatre pîntea devin» ils y ajoutent encore du vin ^ et agitent le tout dans un 
petit caveau avec un bdton : ils rcpnndenl ensuite le mélange dans un muid , et 
après l'avoir lemué» ils laissent le vin s*èt.ib!ir, et le transvasent après. 

Ce vin peut n*étre pas mniivaia pour des corps robustes et attaqués de rliurna* 
tisnies ; mais il doit être dangereux pour des personnes maigres dont le tempé- 
rament est chaud et sec. 

Ils rétablissent les vins piqut^s de France avec une composition aisée et peu 
CoAteuse, ils prenn*»nt une ll^re de ciment ile tuiles de Flandres » et une demi-livro 
d’alun de roche; ils les mêlent et les battent lutn avec une quantité sunîsaiite do 
vin , et varsent le tout dans le muiJ. 

Quand les vins du Hhin se piquent , ils b's transvasent d’abord dans un tonneau ou 
cuve nette et fortement parfuméi*; ils y ajoutent trente ou quarante bouteilles do 
xqîpI clarifie, avec six ou huit bouteilles de lait écrémé , et battcntle tout ensemble: 
•près quoi ils lairsimt le vm s'ét.'iblir. 

Quelquefois il arrive que le vin rouge p^'rd beaucoup de sa force et de son goAt 
piquant; alors ils le transvasent sur une bonne lie de vin rouge, et y ajoutent 
quatre pintes de prunelles: après un peu de firruentation et de repos , ce vin est 
bon à boire. 

Pour améliorer U saveur des vins de Hongrie et des vins blancs trop aigres , ils en 
tirent (|uinze ou seize pintes, dans l(squell««s ils font infuser trois ou quatre livres 
de raisins de Malaga , après en avoir Alé les pépins: ils broient le tout dans un 
mortier do pierre, jusqu’à ce que le vin se soit sulHsamroent chargé de la saveur et 
de la couleur du rnivin ; ce qui exige un jour entier: ils [U>soiU ensuite ce vin A la 
chausse , et le mettent dans un tonneau frais bien parfumé , avec tout le vin du ruiivl , 
Bj>rès*quor, lU le laissent se perfectionner. 

Pour corriger la mauvaise o<leur des vins, le remède ordinaire est de les Atcr de 
dessus les lies vieilles et corrompues: quelques-mis y joignent des snbstarces odo» 
liféreiiles, et siisfu-ndent dans le tonneau de petits sacs remplis dVpices, telles que 
gingembre, Il zédoaire, les cloux-de-girollc, lu cinnamomc, les racines d’iris , la 
graine de pzradis, de lavande , et autres arom.vtts. 

Quelques uns font bouillir de ces épices dans deux pintes du bon vin sain delà 
piéme espère , et entonnent cette décoction tonte cliaud<>. D'autres corrigent 
le mauvais g^At des vins francoi» dont la lie est gAieC) en suspt'ndant dans le 
tonneau quelques cannes de cinnamome. D’autres enfin | pour la même maladie se 
servent de fleurs de sureau et de sommités de lavande. 

Pour remédier à la perte de la force et de Vesprit du vin, • 

Il faut observer que lorsque les vins sont d.«ii5 un mouvement extraordinaire 
eccasiopné p «r l’excès et l’exaltation de leurs parties sulfureiiv<%s , le grand remède 
est de les tirer de dessus leurs Rrs : ut, au contraire , quand iU dé< linent ettenduiit 
à i’affoiblir par raison de l’évaporaiion des esprits, le préservatif le plus efficace 
est de les transvaser sur d’autres lies plu» riches ol plus fines que les leur* propres ^ 
•fin qu^ils y puisent de nouveaux esprit», et y rej.reniient un |rii plu» de vigueur 
et de vivacité. On dit préservatif, jurce qu’il n’y a plus de rem« de pour des vins 
entièrement éventé» et éteint»; car tout ce <pii a perdu sa nature, et a passé le 
cours ordinaire de son rxistvncc , ne peut recevoir une tiouvi lle vie. 

Hais outre lo secours <pue les vins appauvris pcuvcbt tirer des lies nouvellct et 
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'pluf •pirittitf»8is , ou coiinnit pitisicuri ruiiicilps uü moyen en giiîstt Ho 

conliaux, on peut soutenir , jus<ju*A un certain degré ^ les esprits languissons du 
CCS sortes de vins. ^ 

Quand, par exemple, les vins commencent à s’alToiblir , ce qui n’arrivc pas 
souvent, surtout dans leur acidité, qui est le nionient de 1rs boire, on Ica rétablit 
avec un sirop cordial cora[>osé du meilleur vin , du sucre et des épices. 

Pour les vins du Kiiin et autres vins bl-incs, on d*une simple décoction de 

raisins de caisse, que l’on mêle, avec le vin malide, dans un tonneau fortement 
parfumé, ce qui produit ordinairement IVfrei desiié. 

On donne au vin rouge affoibli une lie nouvelle et spirittieuse , avec'des copeaux • 
de bois de sapin, afin que l’esprit , renforcé par la nouvelle lie , puisse ae parfumer 
par l’esprit onctueux de la térébentliine. 

C’est la méthode dont on se sert à Parii pour les vins de France les plus délicats 
et très-affoililis. Crt*e recette est probablement la cause Je l’ivresse et de 1a atiipi« 
dité qui suivent toujours les débiurhes de tels vins. 

Pratique des marchands dans la transmutation ou sophistration 

des vins, • 


lU transforment, par exemple, de mauvais vins de U Rochelle en vins do 
Cognac et du Rhin, du vin du Hbin en vin d’Espagne, et les plus mauvais 
vins d’Espagno et de Alalvoisie en vira muscats. 

llscontrefont le vin .rasnie avec des bulbes de lis ; le verdée , atcc des décoctions de 
raisins: ils vendent du xérès güté ,du vin de l'Andalousie pour des vins de Luseiina. 

Quant à la mcumorpliose de blanc en rouge, en le mêlant avec du vin rouge , 
rien n’est plus commun et ai coonti. 

Ou se sert de plusieurs inovens pour changer le vin blanc en vin du Rhin : ri 
le plus ordinaire est de prendre un muid de vin de la Rochelle ou de Cognac, ou 
même de vinhhuic de Nantes, de le transvaser dans un tonneau irais iortement 
parfumé, et de lut donner une couleur blanche, en y mêlant trente ou quarante 
piute de vin clarifié , ou quarante livres de gros sucre : on bat bien le tout , et on le 
laisse clarifier. 

Pour donner à ce mélange un goAt délicat , on y ajoute quelquefois une décoc* 
lion de fleurs d*Orval jaune ou de Galitncum , drogues dont on fait un usage 
incroyable chaque année à Dort , où est l’entrepAt des vins du Rhin ; et c’est de 
Cette boisson que les dames anglaises font ordiuaiccinent débauche sous le nom de 
vin du Rhin dans le tnoAt. 

Ce vin falsifié se fait de cette manière: on prend seixe pintes de vin blanc, douze 
bouteille! de vin vieux de Canarie, et cinq livn*s de sirop bâtard , on bat ^icn le 
tout ensemble, on le met dans un petit baril bien* p.irfumë, et on lui donne le 
temps de ae rafTiiier. 

Levin du Rhin devient semblable au vin d’Kspagce et de Canarie, ou par l’ad- 
dition d’une forte décoction de raisins de Malaga, ou d’un sirop de vin d'Espagne 
ou de Canarie , du sucre et des épices. 

Le muscadcl se fuit avec du Canarie ou Malvoisie, auquel on ajoute une quantité 
convenable d'eau de rose, deux onces de musc, une once de roseau aromatique en ' 
poudre , une demi*once de coriandrç battue : on répand cette infusion toute chaude 
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dan$ un petit baril de vin vieux de Canarie , et Ton donne à cette composition le 
nom de muscailcL 

H V ts>bi$ieurt autr's manières de falsifier les 'ii:s; mais, comme ellease rap- 
portent toutes à cclira dont on a parlé ci^drssus , et rpie Tusage nVn est pas général 
on les passera sous silence. 

Maniire d*amvlîorer les vins sains , et de corriger les défauts de 
ceux qui en ont. 

On améliore les vins sains , ou Ton corrige ceux qui ont quelques défauts. Les 
vins sains s^méliorent: i^. en les conserrant ; en U s raftiiinnl dans des temps 
convenables^ V. en rcdinarit leur couleur, leur odeur et leur saveur. 

On améliore les vins sains en les conservant : il faut d'abord avr>ir soin , après qu*ils 
sont ]>ressurés , de les faire bien fermentr^r ; sans quoi ils devit-iimnt troubles, 
é|ais, et d'une couleur brune, et ce se raffinent jamais comme les autres vins 
bien fermentés. Quand ils sont raffinés par art, il faut les vendre sur le cbamp; 
car ils se troublent bientôt de nouveau, et il n'est pUft possible de les rét..bllV. 

Pour x:onserver les vins d'Espagne, de Canarie , et surtout celui qui est razié , 
on y mrl une couclie de raisins et de pieuse, qui leur donnent plus de solidité et uno 
couleur blnnihe fort agréable aux Anglais. 

Le vin razié est crliii que l'on fait avec des raisins de boutures de seps de vignea 
du Kbin quelquefois renouvelées. Les raisins de pareilles vignes sont cbarmis et peu 
succulens. 

Les vins de France et du Ebiif se conserrent généralement q>ar l'usage de la 
znècbe. 

On prend vingt ou trente livres de soufre^ on le fait fondre , on y inélc des doux 
de girolle , de la cinnaiimme, du macis, du giiignnbrc , et des semences de coriambre | 
d'autres, pour épargner la dépense, emploient des restes d'hipocras , et après avoir 
bien mêlé le tout ensemble, ils y trempent des morceaux de cannevas longs, carrea 
et étroits, que l'on allume et qu'on introduit dans les tonneaux par le trou des bon- 
dons , et l’oo ferme ensuite exactement les tonneaux. Il faut avoir grand soin de pro- 
portionner le soufre à la quantité et à la qualité du vin; car si l’on en employott tro^ , 
on reiulroit le vin dur. Cette opération le conserve long- temps bon, et lui commu- 
nique un goût agréable. 

On emploie une autre méthode pour les vins de France et du Rhin ; on allume 
•de grand» feux dans des réchauds autour des tonneaux, mais un peu éloignés, ce 
qtii fart boitillonncr le vin qui cependant ne coule jamais dehors ; on peut le tirer 
birntût apr|j^. 

Secondement, pour raffiner le vin de lmniie*h< ure. Tous les vins encore en modt^ 
sont opuqu»*» et troubles. Le bon vin se raffine bientôt ; sa lie s'établit tout de suite, 
et sa lie volante dans son temps. 

Quand les grosses lies sont précipitées , on transvase le vin , c'est ce que Ton appelLa: 
rafliner; 00 fait cette opération vers le milieu de l'été ou A l'automne. 
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Manière dont les Hollandois et les Ang'oisdêharrassent promptement 
leurs vins des lies volantes , surtout les vins de France et 
d’Espagne. 

Jli prennent une livre.de telc , le niellent djns une demi-pinlo de vin de 

Erame le pi lu dur , de tuauicrc que le vin surmonte tout-à'fâil; iU le lai^gt-nt infuser 
viti^t*(|iiatre heures, brisem et triturent ensuite le ulc > y ajouleiit encore du vin, le 
b.iUeiit ensilîto (|uatre fois par jour ju$qu*i ce ejuM soit réduit en gelée, et y ajoutent 
du vin mesure ejuM sVpiissil. Quand ce incUiigu est parfaitement réduit en gelée, 
iU en prrnm iit une chopiiie ou une junte pour un n:uid de vin, et toujoura suivant 
cette proportion; on tire quinze ou seize bouteilles du vin que Ton veut raffiner, on te 
nicle bien avec la gelée , on jette ce mélange dans le tonniau , on le bat avec un btlion , 
et on le rctii] lit cnli< reun-nt. 

Il fnit rriiurqnor quM est néressnlre de bien boucher les vius de Franre, et non pas 
l('s vins d'Uspagiie , que le laie élève les Ifes dans h's vins forts, et qu*U les précipite 

dans les foihlcs. 

• • 

• Pour rvparer la couleur lies ï^ins rouges. 

Les marchands rq*areiil la couleuf di s vins roug**s suiui , f ii y ajoutant du vin 
rouge, ou d'Aluanto. IU se i*:r\riit aiiwi d’une iilfusion de toiiiiieiol dans dix ou douze 
pinti s de vin , qu’ils nieitcnt ensuite dans un tonneau ; ils le fenm iit bieu, et le ro*ih-iit 
pendant un i|uart*d'hrure ou une demi-heure. 

lis recoiuuieace^l qtielq iefois cette operation detix ou trois fuis, suivant que le via 
a besoin de couleur. Mais alors il faut soiitirtr le vin , et le vendre aussitôt. 

Le vin trop ronge reprend sa première teinte en y mél.iiit du vin blanc. 

Pour rt'faliUr des 77//J blancs qui deviennent trop mtl/s et qui 
prennent une couleur b/une. 

On prend de la poudre d*alb.Vtre , on tire du tonneau quinze ou seize pintes de vin, 
ou y jette cette jioudre par le trou du bondon , on agite fortem^nl le vin avec un bâton , 
et l’on y remet ensuite celui qu’on en a tiré. Plus le vin est uiinic, et plus il devient 
beau. 

Tour rendre le vin d* Espagne blanc,. 

Pour rendre le vin d'Espagne blanc ^ on prend deux livres d'amidon blanc, et huit 
pintes de lait ; on fait bouillir ce mélange pendant deux heures ; et quainf il est 
froid , OQ le bal fortement , en y jetant une bonne poignée de sel ; après quoi , on 
le met dans un tonneau de cinq cents bouteilles. On bat exactement le vin avec un 
bâton , et il devient pur et blanc. 

Une livre de gelée de talc ôte la couleur brune des vins de Frince et d'Espagne, 
en la mêlant avec dix ou douze pintes de vin, plus ou moins ^ suivant qu'il est jdus 
ou moins brun et fort. On tire ensuite de la pièce de vio en^irén trente-deux pmtes 
de vin, ou se sert du bâton, et Tou remplit cntièrt'ment le tonneau; au bout d'un 
jour ou deux , ce vin devient beau et blanc ; s'il est encore trouble , il faut y 
remédier. 

Lea 
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Les premirrs boutons de groseilles noires, infusés dans le vin , surtout dans le vin 
du Bhin , le rendent diurétique, plus odorant, et lui donnent un goilt agréable, 
de même que Porvale. Mais cette méthode rend le vin fumeux *, pour y reinëdiér , 
on ajoute à Torval des lleurs de sureau qui donnent aussi nu vin une bonne odeur , 
comme on le voit dans le vinaigre de sureau; ceprndaut ces fleurs rendent souvent 
le vin vi»<iucur. 

Pour corriger le brun des vins de Malaga et d* Espagne^ 

• 

On prend quatre onces de poudre de racines d'iris, autant de salpêtre, les blancs 
de liuit oeufs , et ^assee de sel pour en faire une saumure ; on jette ce tnébinge dans 
ie vin , et on Psgite avec un bâton. 

Pour améliorer les vins rouges troubles et d* une couleur de tan. 

On prend deux chopines d'ean de pluie, huit jaunes d'oeiifs, et une grosse poignée 
de sel ; on bat le tout ensemble , et on le laisse reposer six heures avant de le^iDCttrc 
dans le tonneau ; trois jours après le via sera rétabli. 

• 

Pour réparer P état *et V odeur du vin de Malaga. 

On répare l’état et l’odeur du vin de Malaga , en prenant quatre livres des meilleiirea 
amandes , dont1)n fait une émulsion avec une quantité suHisante du même vin nialide ; 
on y joint ensuite les blancs et les jaunes de douse oeufs , on les bat ensemble en y 
njoulatic une bonne poignée de sel ; on verse ce mélange dans le tonneau , et on Le 
remue avec un bâton. 

Pour réparer V odeur et la saveur des vins de Fpance et du Rhin. 

L’odeur et la saveur des vins de France et du Rhin se réparent avec une livre de 
miel , une grosse poignée de fleurs de sureau , une once de poudre d’iris , une nuix 
muscade, et quelques clous de girofle, pour un baril de vin de cent soixante l)ou« 
teilles; on fait bouillir toutes ces choses d.ins uuc quantité sufHsnnte du même via 
malade , et on le réduit â moitié. Quand cette composition est refroidie , on la verse 
dans le baril , et on la bat avec un bâton. Qiielques>uns y ajoutent un peu de sel. Si 
le vin est assez doux, on y met encore une livre d’esprit de \«n pour un miiid, et 
l’on, parfume exactement le tonneau. L’esprit de vin rend tous les vint vils , et lea 
rafflne, sans qu’il soit nécessaire d’employer tous les mélanges prtcédens. * 

La lessive de cendres de sarment de vignes, à 1a quantité d’une pinte de Paria, sur 
un muid et demi de vin , en détruit la vÎKOtité; la lie de cenéres de chêne produit 
aussi infailliblement le môme effet. 

On transvase le vin d’Espagne visqueux de dessus sa lie dans un tonneau nouvellr* 
ment parfumé ; on prend ensuite une livre d*a1tm , une deini*Uvre de racines d’ins 
on poudre; on mêle bien le tout dans le vin a\'OC un bâton j qtirlquos personnes y 
ajoutent du sable iîn et bien séché, qu’ils jettent chaud dans le Umneau. Si, en otitre, 
le vin est bruu, qn met encore trois b^^uteilles de ce mélange dans un tonneau d*im 
muid et demi; par ce moyen, le vin visqueux sc rélablirg avant de comtucncer 4 
travailler. 
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Pour réparer et conserver les pins rouges, 

Oo répare et Ton conserve la couleur <)et vins rouges avec 'des racines de betterarra; 
on les ratisse » on les nettoie, on les coupe en petits morce.iux , et on les fait bouillir 
ensuite dans du vin malade, que l'on fait réduire d'un tiers , ay.inC soin de le bien 
écumer. Quand la liqueur est refroidie et éclaircie, on la jette dans le tonneau , et 
l'on fait usage du bilton. 

• 

Pour faire fermenter le vin de nouveau. 

• 

En Alleraigne, on échauffe le vin avec du feu , et l'on place dans quelques caves 
trois ou quatre fourneaux ou poêles , que l'un échauflé fortement. D'.tutres allument 
du feu devant presque toutes les cuves. Par ce moyen, k' moût fermente avec une telle 
véhémence, que le vin sort par toutes les fentes’, quand ce travail est appaisé, on laisse 
reposer le vin quelques jours, et on le tire ensuite. On ne fait usage de feu que dans 
les années froides , et lorsque le vio est très-vert. 

Pour faire fermenter de nouveau un vin vieux un peu éventé et d'un goût fade, oo 
répand dans un muid de ce vin huit pintes de surmoût chaud, et l'un place ensuite 
devant le tonneau uue terrine remplie de feu, pour le faire fermenter jusqu'à ce que 
toute la douceur du surmoût soit répandue dans le vin, qui par U devient vif et 
agréable. ' 

Los uns se servent de ce moyen en tous temps, et d'autres seuleme^it en automne , 
quand le vin est en disposition de travailler de lui* même ^ la quantité du surmoût doit 
être plus ou moins forte , suivant que le vin l'exige» 

Du meilleur temps pour tirer le vin, 

• *' 

Le meilleur temps pour tirer le via , est dans le déclin de la lune, quand il ne tra* 
vaille plus , par le vent du nord-est ou nord ouest , et non pas du sud , et par un tempe 
serein^ sans nuages ^ tonnerre ni éclairs. 

Vin altéré ou frelaté. 

Pour connoitre si le vin est naturel , prendre une partie d’orpiment et deux de 
chaux vive, le faire dissoudre dans du vin ^ et ültrer cette dissolulioD qu'on gar- 
dera. Lorsqu’on voudra éprouver du vint en mettre dans un verre, et y verser 
goutte à goutte de U dissolution susdite; si le vin est frelaté, il se troublera et 
prendra uue couleur brune; ai au contraire il est naturel, il ne se troublera pas. 

Le vin altéré par la litharge , ou autre chaux de plomb très-pernicieuse, dont 
les cabaretitra se servent pour remédier à l’aigreur du vin, sans en altérer la 
couleur , se reconnoit en versant dans le vin un pea de foie de soufre en liqueur. 
Si le précipité, que ce foie de soufre occasionne, est blanc, on n'est coloré qu» 
par le vin , c'est une marque que ce vin n’est point altéré ; si an contraire lo 
précipité est sombre , brun ou noirâtre , c*est une marque qu'il en contient. 
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T)e la concentration des vins , et autres liqueurs fermentées , oh 
il est dit que de le conserver en ffros volume , les rend plus 
inaltérahles , plus parfaits , plus durables , et bons pour le service 
et l’exportation. , 

Le dessein du docteur Sihall, en traitant ce sujet, est; i”. d'oliserror que les 
vins et toiit’i's les liqueurs lermentéeS| avant et après la fermeotation , ne sont 
point composées de parties similaires , mais d^hétérogènes jointes ensemble en'un 
Certain ordre déterminé. Qu'ainsi Paction et Pessence de la fermentât ion étant une 
séparation et une destruction de la première composition du mixte, qui donne un 
nouvel arrangement \ ses parties, il y avoit avant un arrangement dans ces pre* 
xniéres parties, qui a été rompu par la feroientatioB. 

1 **. Que, par exemple , les raisins, étant épars sur la paille sèche dans nn lien 
froid, conserveront long-temps, après quMs sont séparés de la vigne, oette texture 
qui leur donne la douceur saline, onctueuse et gluante^ que le jus retient aussi 
après le pressurage, en devenant un moût clair et transparent, qui n*est |>oint 
encore séparé des parties hétérogènes; sa composition et Parrangrmeot de ses par- 
ties sont encore les mêmes que ceux qu*U avoit dans le raisin : ces parties peuvent 
même rester unies dans le même ordre peudant plusieurs mois , si Ton en remplit 
un tonneau, que Ton tient dans un lieu *froid ; cVst ce qu*on éprouve tous lea 
jours pour le surmoût. • 

3". Que le vin chimiquement examiné parott être une matière saline , visqueuse 
et huileuse , étendue et divisée dans une grande quantité d’eau ; que les parties 
salines étant mêlées avec les terrestres et subtiles, forment un composé visqueux, 
capable de s’unir à l'huilo, et de la rendre miscible à l’eau; qu’outre cela il y 
a d’autres parties huileuses et i-xirémement subtiles, qui, par le mc)en de la 
^partie la plus atténuée de 1a liqueur, contractent une union avec les autres prin- 
ci(#s. Ces dernières sont ce qu’on a])pf'lle parties spiritueu.^cs. L’adhérence de 
tous CCS principes est si forte, qu’ils forment un composé très-durable, si lo vin 
est exactement conservé. 

4®. Que la partie spiritueuse étant une fois enlcvth et, séparée du vin par la 
distillation , on ourojt beau la rendre entièrement et la icniettre dans la masse 
d’où elle a e^é tirée avec quelqii’art que ce puisse être, le tout ne terourreroit 
an aucune manière son premier goût, son odeur et sa durée, mais qu’il devieo- 
droit UC mélange confus, trouble, d’un goût différent et désagréable, et d’une 
•detir fade et extraordinaire. 

5°. Que, si l’on niéloit un esprit inflammable distillé d’un même ou de quel- 
qu’autre espèce de viq dans une partie de vin trop s<ilin ou ]>as assex spiritueux, 
cette seule addition ou ce mélange tumultueux , loin dn donner de Ja douceur , 
de la floesse, et du cordial à un bon vin, y maoifsteroit plutôt sa propre acri- 
monie brûlante , son goût sans odeur, et ajouteroit aussi une amertume dés.igréable 
à sa première èpreté et austérité. ' 

6^. Qu’ausst une chaleur considérable , ou même un degré de bouillonnement ou 
de tiédeur occasionnée |iar une agitation intestine , qui trouble seulement les parties 
opiritueiues fort susceptibles de l’émotion de la chaleur, que celte chaleur détache 
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res pArties spiritueuses tic Ia mnsse du vin , et orcasioaiie une altération dans soa 
gnut , .vK tTAnspArenre et sa durée, autnnt que si Tesprit en avoit été tiré et remis. 

7’. D'un autre cAt*i , le vin, tenu dan* une rave voiltée , -fralthe, et bien à 
P.ibri de Pair rxlérinir, srra moins sujtt k Psllération, et conservera sa force pen» 
(iAiit plusieurs années, comme on le voit ditns les vins vieux et les autres liqueurs 

• fermentées ctranpcres; particulièrement *dans celles de la Chine, préparées avec 
tiiio décoction de riz , lestpit l)rs , étant bien bouciiéci et inUea profondément dans 
la terre, restent, durant une longue suite d'anuées, riches, fortes et généreuses^'* 
aiit«i ({lie les histnir<>s de ce pays l*.<ssurent unanimement. 

8^. La inèiiic chose ‘doit aussi être entendue du vinaigre, après rpiM a rejeté les 
parties terrestres supcrfliirs , et piiisiaur* de ses particules qui y doininoient , tandis 
quM cloit ('ncore vin : les parties salines prennent alors le dessus, soumettent ^ 
pour ainsi dire, et dominent les spiritueuscs. Le vinaigre parfait est fort, étant 
bi('ii boiirhé, se conservera sain pendant long-temps', 

9^ M.ii* si on le Liisse e.xjiosé à Pair, de manière que ses parties les plus sub- 
tiles SC dis&iprnt, il |Hrd sa force èt sa durée, devient fade et se corrompt. 

Si, par fraude ou par accident, une grande quantité d'eau se trouve mêlée 
djiis le vin, ce qui est absolument contraire à sa consistance, cette eau siiper* 
8ue, non-seulement dépravera soit godt , et affoihlira ses qualités, mai* aussi le 
rendra moins durable ; cnr Phtimidité en général, et beaucoup plus encore un 
hutnido stiperllu , est le premier iustruroent de tous les cKangcmeiis produits par 
kl fernietilation. 

11°. OVst poiirf|uoi il peut* sans doute, étr<^ utile, et quelquefois très-néces- 
saire de retrajicher cette eau superflue : quant k la manière de le faire , il examine 
d'abord les méthodes proposées par d’autres, en montre le* diflicultés et Pinsuf- 
£«ance , et donne ensuite la sienne qui parolt plus commode. 

Méthode pour condenser les vins parla chaleur ou Vévaporatîon^ 

t^. Il est prouvé par Peiptnrience que toutes ses liqueurs fermentées travaillant 
quand elles sont chtirgées d'une trop grande quantité d'eau, et qu'en en retran- 
ciiant beaucoup, elles deviennent non - seulement plu* riches, mais aussi plut 
durables , pourvu cependant que Pon retienne U quantité d'eau nécessaire pour corf^ 

. server la consistance vineuse, et tenir en dissolution la partie saliuc , ainsi que 

les parties visqueuses et onctueuses. * 

s'*. Comme on trouve abondamment dans le vin et le vinaigre une matière saline » 
eflectirc et véritable, qui est de nature >icide , austère ou tartareuse; quand la 
partie spiritueuse est enlevée, le vin devient d'une icreté surprenante , et, ai Pois 
dépouille encore ce qui reste d'une partie de son principe aqueux, cette matière 

• saline et tartarense superflue sc réunira en cristaux , qui se préripiuront au fond ^ 
ou se Axeront sur les cétés du tonneau. La matière subtile et Luiltuse, qui forme 
iVsprit du oin , adoucît et émousse l'acidité tartareuse ; de mémo que Paddilioa 
des esprits rectifiés du vin adoucit et dulcifie les esprits corrosifs et acides du 

« nitre et du vitriol. 

3 ®. Mais ce sel tartareiix, qui contient aussi une trop grande portion de matière 
grasse et onctueuse, ne peut être dissous que dans un très-grand volume d'eau { 

«t si cette eau est évaporée en partie , le sel tartareux forme bientôt des cris- 
taux secs et solides | comme on le voit par la crème de tartre. 
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De là Tient reffet ci*devant observé, que la dureté et Tacidité du vin se mani- 
feste le plus quancTil est privé de sa partie spiritueiise. On observe communément 
dans les cuisines que le vin mis dans les sauces prend toujours par l'ébullition un 
plus grand degré d'acidilé. 

Quand on a dépouillé le vin par la distillation d'une grande quantité de sa 
partie aqueuse*, si ce vin est de nature tartareuse , et non crayeuse ou terreuse, 
on trouvera un bon tartre crjrstallisé dans la masse restante y qui ne conservera 
plus aucune propriété du vin. 

La portion spiritueuse est la partie active du vin et de toutes les liqueurs 
fermentées; nonseulement elle en lie et rapproche toutes les parties, les parfume) 
les rend durables, et en empêche la corruption; mais elle leur donne encore cette 
qualité aromatique, rafralrhiss.inte et restaurante, et beaucoup d'aulrea propriétés 
que l'on reconnoit jiar leurs eHeis sur le corps humain.* 

6". Tout cela prouve indubitablement que, lorsqu'on fait évaporer ou distiller 
le vio (ce qui exige toujours un degré suffisant de chaleur pou^ convertir l'eau 
en vapeurs), il arrive que la partie spiritueuse, étant beaucoup plus volatille que 
l'eau, s'élève avec elle, ou même avant elle, et par là laisse le vin dépouillé dee 
parties essentielles à sa nature , et de tout esprit. 

Après cette distillation, la masse Silioe, glaireuse et onctueuse qui reste, n'est 
plus qu'un com|>o$é informe et épais , susceptible d'une prompte corruption , et 
qui n'a plus après cela qu'un goAt fade et visqueux. 

Toutes ces circonstances démontrent suffisamment que la méthode de Tévapo- 
ration n'est point du tout convenable pour condenser les vins , puisqu’elle en 
détruit totalement la conieztur^ vineuse. 

Méthode pour condenser les vins par fdtratîon^ 

1 ^. Le vin, proprement dit, est plus épais que l'eaii , scs parties constituantes, 
séparées des parties aqueuses auxquelles elles se trouvent mêlées, sont plus gros- 
sières qu'elles. 

3^. Car d'abord il est raisonnable de concevoir qu'une matière composée de 
parties salines, glaireuses et onctueuses, réduites en une masse, a plus de con- 
sistance que l'eau pure et simple. 

3^. Cette solidité et épaisseur des particules propres et essentielles du vin se 
manifeatc à ^ vue. 

4^. Dans les mahadies du vin , qui le rendent vis({ucux et gluant ; ce qui lui 
fait |>erdre nOft*seuleiiient sa transparence, mais le transforme encore en une espèce 
de mucil.ige, qui tile sans pouvoir tomber en gouttes. 

5'*. Da*ns le vinaigre qui ’se charge d'une lie nuicilagineusc , dure , et qui devient 
quelquefois une peau dense et coriace^ ce qui ne peut pas être supposé venir de 
l'e.iu , mais drs parties propres et essenti*’11es du \in dont il a été fut. 

ô''. Coiiune il est possible que ces concrétions puissent être ollribi't^s à qu<>U 
que désordre suriiatûrel du vin, on dira que la méihodu de concentrer produit 
cette grossièreté des parties à l'oeil, tandis qire le vin reste un état parfait 

et libre de son aquosité superlltie ; car ici il paroît plus dense , plus foncé en 
couleur, moins fluide, moins léger, moins transparent, et , à tous égards, d'une 
consistance plus épaisse. 

y'f. Enfin , ceci est encore plut évident dans la drècKe , qui , étant concentréa 
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à cette manière g devient grasse , èptîaae , et coule preaque comme de PKuile dans 
la boiiclie , 6ti comme un petit sirop ^ qtioiquVn même tempi*eile toit haute et 
concentrée en couleur. 

Dea pliénomènra précédent , U devroit paroUre naturel de conclure que cet 
difTérentet. parties du vin, qui varient ti fort en conaislance et en lrgéreié| pour* 
roient être séparées les unes des autres par une filiraiion facile; de manière que 
les parties aqueuses, qui paroissent les plus déliées, coulrroient à travers les pores 
d'un filtre convenable , et se dêgageroicnt des plus grossières. 

Mais cette pratique présente de grandes difiicultét. 

Car premièrement, les liqueurs légères, qui contiennent beaucoup de sel, comme 
le vin, en seroient atténuées; car leurs parties grossières, si épaisses qu Viles 
puissent être en comparaison' de IVsu , sont cependant astes déliées pour passer 
en ukème temps que IVan par les trous ou ouvertures dbin filtre ordinaire, ou au 
moins leurs parties les plus fines et les plus délicates sVehapperoient avec Teau ^ 
et laikseroient seuU-s les particules plus grossières , et ctUes qui sont les plus 
•ujeties à la viscosité. 

Il faut ausvi observer que la plupart di-s vins, outre leurs parties substantielles | 
riches et essentielles, réunissent constamment avec elles quelques matières étran- 
gères, su[>erflue8 , gommeuses, ou mucilsgineuses ; lesquelles, en condensant la 
partie la plus noble, s'épaississent aussi davantage elles^mèmrs , et deviennent de 
plus en plus grossières : tandis que Pautre portion plus fine , dégagée de ces matières , 
devient plus pénétrante et plus active. 

CVst aussi ce qui augmente U difficulté de condenser les vins par filtratioo , 
parce que cette partie subtile et spiritoeuse passe eto sVehappe avec l'eau à travers 
les pores d'un filtre. 

Une difTiculié contraire se trouve dans Pusage d'une passoire trop fine, à csuea 
des particules grossières et mucilsgineuses qui se trouvent accidentellemcat mêlées 
dans les vins, ou que Poit y a ajoutées ex[irès, ainsi qu'à d'sutres liqueurs fer- 
mentées , rt surtout à la drèche ; car ces psrücules visqu<*uses , tenaces et gluantes 
s'accumulent bieniAt , bouchent les trous de la passoire, et empêchent par là les 
particules plus déliées et plus aqueuses de s'éch.ipper. Cette viscosité , que l'on 
observe dans les boissons faites avec la drèthe, le miel, etc* se communique 
même à Psftu supeillue, Pépaissit et Penipsrhe de couler. 

Une troisième difficulté que cette méthode présente , c'est qu'en |iipposant la 
possibilité d'o|>érer ^a séparation, celte opération aeroit si lente, que les parties 
subtiles et spiritueiises , d'où dépend la qualité de la liqueur , se dissiperoient et 
ne Uisseroient qu'un vin éventé. D'ailleurs, quand il seroit encore possible de 
prévenir cet inconvénient, il ne seroit pas étonnant que, dans une opérstiou aussi 
longue, il y survint quelque nouvel obstaeje, comme une fermentation, etc. 

Après tout ctU , il resteroit encore l*embarras,de savoir quelle espèce de pas- 
soire on doit employer, surtout pour ceux qui n'en ont point Piisage; ^ar tous 
1 m couloirs, ou psssoires communs étint généralement de papier, de linge ou 
de quelqu'étnffe , ils communiquent et impriment un goût étranger et désagréable 
à toutes les li<|ueurs , et surtout au vin. 

II paroltra peut-être surprenant qu'un passage momentané d'un vin à travers la 
toile la plus nette puisse lui communiquer un goût étranger et désagréable , qui 
s« conservera plusieurs mois. Cet effet se remarque davantage dans les vins con- 
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I dont l«^s esprits réunis ont une qtu(!ité bien plus dissolvante C|u'un esprit 
qui contiendroit la même quantité de ilegrne sur un dixième d*eau ^ «car co 
Tin concentré ou rectiHé ^ comme on peut rappeler, étant débarrassé de son 
üegme superflu , a un eiTet plus puissant et plus immédiat sur le drap et sur 
tous les autres corps, par le moyen de la concentration de ses parties spiritueuses 
et saliues , que lorsque sa force est affoiblie par un mélange d’eau. 

Cependant cette filtration , quoiqu’insuflisante dans tous les cas, pour dél)arraser 
le vin de son eau surperflun , peut être de quelqu*utililé , ai Ton fait attention à la 
différence des liqueurs fermentées , surtout à leur degré de consistance. On peut faire 
usge dans quelques cas du papier ou de quelqu'autre filtre. 

L'usage ordin.nire des marchands est d*employer des morceaux de lisières de drap; 
CO moyen peut être bon quand on le pratique avec adresse : ils prennent un cordon 
de laine long et épais , qu'ils trempent d'abord dans l'eau , et dont ils plongent un bout 
dans le vin , tJhdis que l'autre pend hors du vase. De cette manière , ils enlèvent 
quoiqu'imparfaitemeot , l'eau superflue que le vin peut contenir. 

Tous ces essais peuvent être regardés comme peu importans on même Inutiles | en 
les comparant a^c la n^tliode expéditive et facile qu'un va indiquer. 

Méthode pour concentrer les vins et autres liqueurs salines et spi- 
ritueuses par le fioid. 

Après avoir démontré ci-dessus les effets 1^ chaleur et de l'actionj u feu sur toute 
les liqueurs fermentées, principalement sur les parties les plus déliées , rf plus direc* 
teinent sur celles du vio , et combien cette chaleur contribue à compre l'union par- 
ticulière des fluides vineux , et à changer leur nature entière qui consiste dans 
cette union, on va passer h l'action du froid, qui, étant opposé à la chaleur 
peut être supiiosé avoir des effets différens y ou au moins sufBsans pour produire 
le réiultat que l'on désire. 

En exposant un tonneau de vio naturel et sans mélange à la gelée , ou dans 
une glacière toujours remplie , ce vin se gèlera , c'est-à-dire , que l'eau supeiilue ^ 
contenue dans le vin , deviendra de 1a glace , tandis que la partie propre et vrai- 
ment essentielle du vin ne se gèlera pas , à moins que le froid ne soit très-vif ou 
le vin très-foible et de mauvaise qualité. 

Quand la gelée est modérée , cette méthode réussit , parce qn'alors il n'y a que le 
tiers ou le quart de l'eau superflue qui gèle dsns une nuit. Al.us si le froid est excès* 
aif, le mieux est après quelques heures, quand il y a une quantité siiffiantc de 
geléê , de tirer la surplus de la liqueur , et de la faire geler de nouveau. 

1 ®. Parce que plus il y a de parties glacées , ylus le vin est concentré. 

a®. Parce qu’aulrement il faudroit plus de temps pour tirer le vin de la glace. 

Si le tonneau, dans lequel on met par degrés les différentes parties du vin con- 
densé , est tenti d.ins un lieu où la gelée puisse prendre, •en cas que la qunntilé 
soit petite , il sera fort sujet à geler de nouveau. Si, au contraire , il est déjiosé 
dans un lieu chaud, quelques-unes de ces pirties aqueuses dissoutes affoibliront le 
reste ; ainai , il est nécessaire de verser le vin condensé dans quelquVndroit d'une 
température modérée , où la glace ne puisse se fondre, ni In subst.ince vineuse, 
mêlée avec elle, se geler. Mais, pour obvier è tout, il sera convenable d'exécuter 
l'opération sur une grande quantité de vin, où l'on ne soit pas tenu d'y regarder 
de si près pour l'évaporation. 
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Pjr cetre mJlIiO'lt^i il y aura pnviraji un tiert <1e 1\ liqueur qui se gèlera, et 
ce &er^ prrcisûmtnt U partie 1a plus aqueuse : le surplus srra lu lluiJe %-iueuz , que 
l’on tirera pour IVsposer à une nouvelle concentration. Par là ^ il ne restera plus , 
après ce premier soutirage, que 1a glace que fera dégeler doucement, et qui 
ne produira qu’un fluide parraitement aqueiu ^ qui ne conservera qu*un légère odeur , 
et un peu du goût et de la c<uileur du vin. Si alors le vin conceiitté est encore 
une fois exposé à un grand froid, et qu*il se gèle de nouveau , on enlèvera encore 
la partie qui ne sera pas glacée, et Pon trouvera au fond une gro&se poudre do 
tartre bl.tnc et luisant. Le premier via conc< ntré dépose une matière semblable 
nprès quelques heures de repos ; mais cela n'arrive pas si le viu est au»lêre , naturel , 
net, et sans être mélo de sucre ^ d*eau*dc-vi« , etc. 

La glace de la seconde opération nediffi-re point du fout de celle de la première, 
pourvu que la matière vineuse en soit parfaitement écoulée avant que la glace ait 
tftromencé à fondre; et elle se trouve composée de la même espèce do flegme^ à 
moins que le viu ne se trouvât moins spiritueux ; ce qui lut dunueroit un goût un 
peu plus salin que Peau séparée par la première opération. 

La partie qui n’a point élé gelée dans les deux opérations , est^n vin réellement 
concentré , comme ou s’en aperçoit par sa couleur , sa consistance , sa saveur et son 
odeur; car alors il possède toutes ces propriétés en un plus grand degré , ses parties 
actives étant plus rassemblées que quand elles étoient mêlées avec une grande quantité 
d’eau superflue. Ce vin est beaucoup meilleur et plus riche qu’avant cette opération ; 
car la meilleure espèce de vin étant parce moyen dépouillée par là de deux ou trois 
parties de son flegme , et la plus foible de trois quarts , ce qui reste doit nécca« 
aaireroent être fort et épuré. 

Cette opération , quoique très-bonne et parfaite pour le vin , ne réussit pas éga* 
Icment sur les liqueurs riches et chargées de drèches. 

Ainsi , par exemple , quand ou a , par plusieurs concentrations, réduit un gallon 
ou quatre pintes du litpiuur forte de drèche à la quantité d’une chopine et demie, 
la glace du la première concentration donnera une liqueur à peu près de la couleur 
ut du goût d’uuu petite liirrre , et la dernière pourra pass'T presque pour de U petite 
bierru , quoiqu’elle conserve toujours un goi*it fade et aqueux; mais la partie qui 
fi’aura point été gelée , sera extrêmement riche d;ins sa consistance et son goût. 

Cette bierre a paru en force et en esprit extrêmement aromatique et d'une saveur 
excellente ; ce que l'on ne trouve pas communément dans les liqueurs ordinaires 
de drèclies. Pour sa c.onsistance , elle ressemblnit à un sirop détrempé ; une douceur 
agréable couvroit l'àprelé et l’amertume du houblon qui auparavant se faisoit sentir 
fortement. • 

La nature roncilagîneuse , qui domine dans toutes tes liqueurs de drèche, ne permet 
pas à la partie ;iqneitsc glacée de se séparer entièrement des parties étrangères ; 
mais comme cette liqueur est moins chère que le vin , la perte en est moins const* 
durable. DVilleurs , en* exécutant l’opération en grand , la liqueur dégelée pourroit 
être brassée do nouveau , et avec un peu d’atteotien on pourroit réparer toutes 
ses perles. 

Il en est de môme du flegme de vin séparé dans l’opération ; on pourroit très- 
facilement , par un forment convenable , le convertir en boa vinaigre , et en tirer 
encore quelque bénéfice. 

Les chimistes savent très bien que le vinaigre contient une très-grande quantité 

d’eau , 
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4'eau , et qu*il o’y a qu'une petite quantité d'acide ; c'ect poi^ cette raison qu'Ü 
fiut beaucoup de vinaigre pour dissoudre une petite portion de, métal. 

Une chnpine de vinaigre le plus fort ne pourra dissoudre que deux drachmes de 
fer, ou aaturer plus que U luônàe quantité dVlkali du tartre; la méthode de con* 
ceutrer les liqueurs par le froid , remédie trèa-bîen à cet inconvénient , elle retranche 
Peau superdue du vinaigre et en rapproche les parties actives, de manière qu'il 
devient extrêmement fort. Par cette opération Ton enlève -cinq ou six parties de 
flegme inutile, qui à peine a le goût . d'acide , et le reste acquiert une activité 
extraordinaire. 

Avantages de la méthode de concentrer les vins parle froid. 

• 

Il est certain que les rorilleura vins et les plus spiritueux , étant exposés pendant 
plusieurs jours à un air chaud , et ouvert pend.mt l'é’é hors de la cave et des selliera , 
ac corrompt nt et se gâtent , que leur surface se couvre d'une matière moisie et muci- 
lagineuse , qu'ils prend^nt une odeur désagréable et fade , ou se changent en vinaigre. 

Le contraire a lieu à l'égard des vins concentrés suivant cette métliodc ; car ils 
ce souffrent aucun do ces changemens, même étant exposés k l’air ouvert et chaud $ 
nuis ils s'y conservent long-tenlps , non-seulement uns essuyer de corruption , 
^inais même sans altération p comme on l’a éprouvé pendant plusieurs années. 

Et comme cet avantage n'a'^lieu que parce que le vin est débarrassé de son 
humidiië super^ue , on peut naturellement présumer que l'eau aeulu est te prin* 
cipa] instrument de toutes les fermentations et changement qui arrivent aux liqueurs 
fiheuses. ' 

Les vins concentrés paroissent avoir acquis plut d'austériié qu'ils n'en avoicut 
eriginaircRient ; mais il n'est pas étonnant que cel^e concentration, qui, rapproche 
leurs parties salines , augmente en proportion la dureté de leur goût* Peut-être que 
la fraîcheur mitigeroit cette durilé en divisant et en étendant ces parties salines. 

On peut concevoir que ce changement v^ent de ce que tous les vins deviennent 
doux et mous en reposant long temps ; cet cfh-‘t provient priticipalement de sépa- 
ration succissire de leur taitre , et d'une légère évaporation de qufli|ues parties 
de leur eau superflue , ce qui met aoureut dans la nécessité de remplir les tonneaux 
pendant les mois d'été. * 

Cet effet provient principalement d'une combinaison plus exacte de la partie la 
plus gras>e avec la (lartie spintueuse , qui^ parce nouveau nn'rlânge , retenant une 
plus grande quantité de la partie aqueuse , dépose* son plus gros tartre ; outre cela 
il paroit se faire encore tiii autre cbangeinent remarquable dans les vins concentres, 
nod seulement d.:ns leur goût, msis encore dans leur odeur. 

Ce changement 9e parfum n'est pas particulier au vin seul; car le vinaigre con- 
centré le prend aussi ; mais on â observé qu'il le perdoit , étant seulement bouché 
avec du papier |»eml»nt un temps considérable, et souvent ouvert pour rus.ige. 

Ainsi , comme il est certain que les vins et toutes autres liqueurs fermentées de- 
viennr'nt beaucoup plus diiralilea par la concentration , et comme cette durée a été 
reconnue sur de très-petites portions Je liqueurs , il est' clair que , si l'opération 
étoit exécutée en grand , un grand volume de vin ainsi concentré seroit toujoura 
infiniment moins suiet à l'altération occasionnée par lair et la chaleur, qui sont 
les deux grands moteurs de la fermentation. 

Comme ces iKjueurs’concenlréea ^ en raison de la quantité conaidérable de parties 
Totne ///, V v 




338 LA. NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 

•nlines, fines et spirihieiises qo'ellrs contiennent^ sont à TAbri He toute clUfolutioa 
et corruption ^ p.ir la raison contraire , la partie aqueuse séparée doit y être fort 
sujette \ cffr quoiqu'elle participe encore de la nature du rin , et qu'elle ritienn# 
quelqtiea parités raucilagineuses et ondtui'uses , cependant elle ne doit être regardé* 
que comme de INan ptire, qui y étant le moteur le plus actif de la fermentation ^ 
ne peut que tomber biinldt dar>a un état 4e comiplioiu 

Celte opération de la gelée n'est pas seulrnicnt applic ible à l'utilité qui peut en 
résulter ; mais elle peut encore servir il des motifs de curinsilé , cl démons* 

tration de certaines particularités qui anci< uneiuont éloieiit très*coiuniums et famU 
lières , et qui aujofird’hui sont tombées dans un étrange oubli. 

Quant à l'avantage que crttc métluMle proaire^ elle n'est [»oiot équitoque y car 
il faudroit être bien stupide pour ne pas concevoir que ces vins couceutrés acqitfèrcnt 
qiielqtu'S degrés de force et de perfection. 

Par*^exemple , $i un vin y d'une force modérée, est dépouillé d’un tiers de son 
eau siip^'tlliie par la congetlatioh , te rr&te anra acquis gar là une force et une 
qualité double. Si l’on conçoit qu’il y a dans les meilleurs vins un tiers de partie* 
Traiment vineuses sur deux tiers de parties aqueuses, on peut conclure que, si une 
des deux parties aqueuses est enlevée, la partie vin«nse aura une Hirce double , puis- 
* qu'elle ne sera plus mêlée qu'avec une partie aqueuse au lieu de deux. 

Mais si cette conrentration est portée jusqu'au dernier degré , et si on fait l’opé* 
talion sur une grande quantité de vin et par un froid très • rigoureux , elle peut 
réduire les bons v*n8 à un sixième ; ce vin , ainsi concentré , peut éue regardé comnt* 
vue quintescrncc propre à améliorer, à avancer et à fortiber les vint les plus foibUs. 
e 

Futailles^ 

- ' . 


On se sert en France de neuf espèces de futaille# ou vaisseaux , pour mettre lea 
vins ou autres liqueurs. Toutes les futaillea doi^nt être de bon merraia de coeur 
de chêne, bien cerclées, et de Jauge.* 

Le muid de vin se divise en demi*mnida oo feuillettes, en qnarU et en denu- 
qiiart ou huitièmes de muid. 

Le muid coniic^t trente -six setîers, et chaque aetier huit pintes, mesure de 
Paris y de manière que le muid est de deux cent quatre -vingt- huit pintes^ W 
demi-muid^ le quart et le demi-quart i proportion. 

Un muid et demi* fait U queae d'Orléans, de Blois, de Nuits, de Dijon et de 
Mâcon y et une d’Anjon qui est égale à la queue. Les trois quarts de muid 

font la demi-queue des lieux ci-desaus , ou un hussard ou buffle «L'Anjou ,^qui 
•St la moitié de la pipe. ^ 

Un muid et un tiers , ou quatre tiers de muid, font une qneue de Champagne ; et 
par conséquent deux tiers de muid en font la demi-queue, et le tiers de muiA 
«U fait le quar$auty qui est U quart de la queue» 


P 
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CHAPITRE V. 

DU VIGNOBLE DE LA CI-DEVANT CHAMPAGNE^ 


De la manière de cultiver la Vigne et de faire le vin en Champagne. 

î^ouK produire un vin exquis, ü faut que la vigne soit bien. esposde au soleil, 
surtout au midi, et même en cAteau , plutôt qu'en plaine^ que les ceps qui It 
composent , soinit bien choisis, et quWs ne lêssent généralement que de petits raisins 
noirs; que le fond de terre suit bon ^ un peu pierreux, et ^on humide pjr lui-même. 
Le grain de terre de Champagne est très-fin; et il a upe qualité si singulière ,^u'on 
ne la trouvera jamais dans les entres pays» 

Comme ces sortes de terres sont légères , on a soin d'y mettre de temps en temps 
du fumier et de la terre neuve, il ne faut que peu de fumier, la trop grande quantité 
rendroit levin mol et fade , facile à^raîssrr. On met communément du fumierde vache , 
parce qu'il est moins chaud que celui de cheval et d^irebis, pourvu que celui de 
cheval soit si pourri^ qu'il soit réduit en poudre, et qu'on n'en mette que moitié 
de celui de vache, sans quoi il brôlcroit les ceps. On le voiture dans une fosse, 
et on mêle un lit de fumier et un lit de terre neuve ; on laisse bien pourrir 
le tout pendant l'hiver ; et vers le mois de février ( pluviôse ) , on en porte une 
demi-hoitêe à chique cep , surtout aux aouvelles plantes, pour les aider à pousser. 
Il suffit de fumer ainsi tous les huit eu dix ans une ^igiie, ou une huitième 

ou dixième partie par chacun an. Dès que le fumier est porté, on doit Tétendre 

autonr du cep, faire uné petite fosse sur le derrière ou la partie élevée du cep , 
et l'enterrer s'il fait un temjis propre Bien des gens le laissent des semaines enth^s, 
avant de l'enterrer; et ce n'en est pas mieux, }>arce que l'air, le froid ou le 
soleil , en font dissiper la substance la plus subtile ; mais quind il ne fait ni trop 

froid ni trop chaud , on peut le laisser découvert huit ou dix jours , pour qu'il 

exhale sa mauvaise odeur , surtoqt celui de brebis. 

On donne à 1 a vigne^les quatre travaux ordinaires dans leurs saisons ; mais il est bon de 
remarquer une chose qn'on n'observe presque plus dans la ci-devant Champagne , qui 
est de tailler Us vignes dès le mois de février et même de janvier ( de pluviôse ou 
même de nivôse ); au lieu qu'on ne doit jimais commencer de les tailler qu'aprèa 
le 24 de février (le 6 ventôse). Quand on taille la vigne avant , elle pousse plutôt , 
et elle est exposée à souffrir et même à mourir, s’il vient des frimats après qu'elle 
' a été taillée. L'avidité de gsgnf r , dans les vignerons, leur fait entreprendre 
plus de vigne q'i'ils n'en peuvent fa^nner ; ce qiiiv^les engage è tailler* dès le mois 
de janvier (niNÔsf), et ce qui fait un tort infini aux vignes et à U plupart des 
plantes, qui sVii ressentent plusieurs années. 

On cultive dans la ci-devant Champagne toutes sortes de vignes , qu'on appelle lea 
vignes hautes et les vignes basses Les vigges hautes sont celles qui ont quatre et cinq 
pieda de haut. Les vignes lusses sont celles qu'on ne laisse élever' qu’à la hauteur 
ÀM trois pieds; on les enterre ou ravale, suivant le terme du pays, tous les aos ; 

*■ Vt a 
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en sorte qu*on oVn laisse paroltre qu'un polit bout, et quelles sont tous les ans 
renouvclces, pour^ ainsi dire. Les vignes hautes produisent beaucoup, et donnent 
sou\*ent sept ou huit pièces de vin commun par srpent. Les vignes basses produi* 
sent peU) mais le vin en est bien plus délicat ; elles ne donnent souvent que dput 
pièces de viip par arpent ^ qiielquefoia moins y rarement trois , bie,n plus rarement 
quatre. • 

Afin que le vin soit plus fin , on doit Ater tous les ce^s qui donnent des raisina 
blancs, et ceiin qui donnent des raisins noirs grosstata. On peut se dispenser de Ica 
■rpacher en les greffant ; mais il y a des lieux où les greffes ne réussissent pas ^ 
et il est essentiel de les connoître t alors il faut arracher ces plantes, et en mettra 
de nouvelles à racines, qu'on achète et qu'on fait choisir dans les pépinières, qui 
sont communes dans le paya. On achète ordinairement ces {dames au mitHer. Un 
particulier qui a beaucoup de vignes, fait faire lui-mema tes pépinières. 

Ces plantes à racines sont couchées dans ter« ; elles produisent ]>lut6t que les autrea 
qui ii*nnt {>oint de rarinaf. Une plante à racines cotnrnenoe à donner du vin peu i 
la v^ilé, à la troisième anné\, médiocrement à ta quatrième et cinquième, loaia 
abondaitimenl dans les autres pendant plus de soixante ans. On doit afiicnder oa 
l'timer ces nouvelles pUules à U denxii-mc année, ensuite à U sixième^ et après la 
huitième ou dixième année, comme les autres erps. 

Il scroit à propos de Lire arracher tous lesmns uns petite partie des vii-illea 
{dinles qui occupent leur , et qui ne produtseirt presijue rien { aidsi une^igua 

se trouvcroil toujours toute renouvelée, et parfaitement en bon état. 

Quand il fait dn« rosées ou des Luniidi tés en mai et septembre ( prairial et fructidor ) 
il ne faut pas entrer le oiatia dans les vignes , parce que la rosée de cvs mois étant 
ordiüniremcnt froide, si le soleil ne l'attire, elle fait brAler les feuilles des vigiiea 
que l'on touche , avant qu'elle soit attirée. 

On doit de temps en temps faire arracher les herbes qui croissrrvt dans les 
vignes; et s'il y vieot des é^cAes, animaux pernicieux aux plantes, il faut lea 
éplucher, les mettra dans des sacs, et Us fait brûler un {kuloin.de U > igné , comm# 
il % été dit ci-devant. 

Sur la fin de-juüi (a U rai messidor) , on doit faire couper le lient de chaque sar- 
ment , afin que la plante ne croisse pas davantage par lo haut , cl qu'ellf port» 
toute sa nourriture aux raisins: il suffit qu'elle ait deux pieds et demi ou trois sa 
plus sur terre ; U faut couper tout le reste. 

Dans la saison, on met un échaUsà chaque cep pour le soutenir, il est' bon do 
les choisir qu'on peut de bois de chêne, et surtout d'en acheter de quartier 

ou de coeur de chêne, quand on peut en faire la dépense; ils durent plusde>ingt 
ans t lorscpi'ils sont une fois aiguisés , Us le sont pour toujours, parce que quand 
iU pourrissent , iis pourrissent égalem'ent partout , et restent toujours poimus» 
Les autres ne durent guère que quatre ou cinq ans ; encore faut-il avoir l'oeil sur les 
vignerons, lorsqu'ils les aigniscut tous les ans* afin qu'ils n'en coupent pas trop, 
et qu'iU n'e« cassent pas plusieurs qui peuvent servir : sauvent avec le pourri , ils 
coupent deux ou trois pouces de vif, ou du bon de l'échaUsi; ce quienabiège 
la durée. 

Quand on a ainsi bien cultiié et soigné la vigne pendant l'année, en la manière 
accoutumée, et que le temps de la ven^gngr» approcise ; quand on a choisi et {>ré- 
paré la futaille neuve qu'on croit pouvoir eiu{ddycr ; et enfin quand on a lavé , 
«ciloyé et graissé son pressoir , il faut être attentif 1 trouver le point de matucitd 
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é«s raisint. Lorsqu’ils sont trop m^rs , vin n*4 pas assez de iry^ntant: s’ilssoiit 
trop Vf rU, ilcstdur, le plus difBcile et le [los tardifà boire. Dans les ci^d^vant 
Languedoc el Provence, 1 rs raisins ont les grains trop gros; il y en. a trop do 
blancs; on Us laisse trop inûrir^ ce qui leur donne trop liqueurs; on laisse 
trop vieillir Us souches , et on ne 1 rs renouvelle pas assez souvent : cHes sont 
plantées pour In plupart dans de trop bo^vs fonds ou trop humides , et 'elles p’ont 
pas un assez bon aspect du soleil. » 

# yendange. • 

Pour faire une excellente cuvée y après avoir bien examiné U point de maturité 
des raisins 4 il faut tâcher de ne vend.mger que les jours qu’il y a- bien de U 
rosée; et dans les années chaudes , après une petite pluie , quan<> on est assez 
benreuz pour l’avoir. Comme Us raisins ne sont mfkrsque vers la fin de septembre^ 
quelquefois au commencement d’octobre ( vendémiaire ) , on ne ra.nnque guère do 
rosée dans le temps des vendanges : cette roséo donne aux raisins une fleur ea 
dehors qb’on appelle azur y et au ded ns une fraîcheur qui fait qu’ils ne s’échauffent 
pas facilement y et que le vin n’est pas coloré. 

C'est un bonheur lorsqu’on peut rencontrer un jour de brouillard daos les années 
sèches, ce q 0 i arrive quelquefois; le vin en est plus blanc et plus délicat. Celui 
qui n’auroit que douze pièces dr vin , en vendangeant un mslin qu’il' y a du soleil 
8.10$ rosée , en auroit seize et dix sept , si ce matin, même U faisoit un brouillard ; 
et quatorze ou quinze, si , sans brouillard , il y avoit une bonne r^sée : U rosée y 
et surtout le brouillard, atterrissent beaucoup le raisin ; en sorte que tout tourne 
en vin, qui n’étant pas échauffé dans ce moment, en demeure bien plus blanc; 
au lieu que quand le soleil a éthauifé lu substance du laisin , elle devient plus rougo 
par le mouvement des parties : la quantité diminue ou par la transpiration , ou 
parce que l’écorce étant plus épaisse et plus endurcie pur le soleil, elle s’exprime 
plus difficilement. Cette expérience est d’autant plus intéressante , qu’elle est plut 
certaine. 

On convient , dans la ci*devant Champagne , que le vin qu’on .-ippelle Je rivière , est 
ordiuairement plus bladc que celui de montagno , et on n’en donne pas la raison. Il est 
â croire que les lignes qui sont ^iiprcs de la rtviîre, jouissent, surtout la nuit, 
d’un air de firalcheur que U rivière cabale; uu lieu que les vignes des montagnes 
ne respirent, meme durant la nuit, qu’un grand feu qui provient des cxhalaisona 
de 1 a terre ; et cVst ce qui fait le plus ou le moins de couleur. Aussi quand les 
annot's sont bien chaudes, on ne peut ni â la rivière, ni à la montagne , 'se garan* 
tir de la couleur; et lorsque les années sont fruidts , ni les vins de montagne, 
ni ceux de rivière, ne sont pas colorés : c’est cette même raison qui fiU que Ica 
vins de fiviérc sont plus gracieux , plus entrans ou pins prêts à boire que Ica 
autres , qqi sont- plus durs , plus fumeux et plus tardifs à être bus. On appelle vint 
de rivière, Hautvilliera , Aï , Epernay , Curnicres,»,, Pierry est de la (fbtit* 
rivière , comme flenry , Damery y Vanteuil et autres. Mais f'erzenay , Sillery ^ 
Saint-Thicfry t MaillyyRilly et quelques autres , sont delà uonlsgiw. Ces vint 
^ plus tardifs se soutiennent aussi plus que les premiers; et dans les bonnes années 
i|s se conservent également bjen d.ins les flacons pendant cinq nu six ans. 

On ne cueille pas indistinctement tous les raisins, ni à toutes les heures du 
jour ; mais on choisit Us plus miUs et les plus oxurés. Les meilleurs sont cang 
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dont les grains nt «ont pas si serrés , < t c|ui sont même un peu écartés , parc# 

c]uMs *niârissent pnrfailenicnl ; ccux>lJ^ font le vin le plus exquis. Ceux qui sont 

fort serrés , ne «ont jamais bien mûrs : on les coupe avec un petit couteau courbé » 

avec le plus de proprcaé et le moins de queue que l’on peut , et on les pose très- 

délicatement dans les bottes , pour nYcrSser aucun gr.tin. On parcourt avec mit 

Tendangt ns<'s une vigne de ^r^'nte arpens ^ins trois ou quatre heures , pour féiire 

une cuvée de dix ou dousc pi *cea< Dans les années humides , il faut bien prendre 

girde de ne pas mettre dans 1rs hottes aucun raisin gâté ; et d^nt tous les temps ^ 

on doit être attentif à couper les grains pourris ou écrasi'S ^ ou tout-à- fait secs « 

mais il ne (aut jamais dégrapper les raisins. On commence à vendanger ùne demi- • 

heure après le lever du sob il ; et si le soleil est sans nuage, et quM soit un peu 

ardent sur les neuf ou dix heures, on cesse de vendanger , et on fait son sac ^ 

qui est une cuvée, parce que pasié cette heure , le raisin étant échauffé, le vin 

acroit coloré ou teint do rouge , et demeureroit trop fumeux. 

Dans ces occasions , on prend un gr^nd nombre de vendangeuses, afin de pou- 
voir cueillir un sac dans deux ou trois heures ; si le temps «e couvre, on peut ven- 
danger toute U journée , parce que tout le jour le raisin se conserve dans sa Iraicheur 
sur «a sou'die. La grande attention doit être de presser les vendangeuses et les 
pressureiira, afin que te raisin ne soit ni fodlé, ni échauffé quand on le presse , et 
il faut faire en sorte que le raisin ait encore sa finir sous te pressoir. Quand leC . 
pressoirs sont auprès de» vignes , il est plus ai>é d’eni| écHer que le vin n’ait de la 
couleur , parce qu’au y porte doucfifienl et proprement les raisins en peu de temps; * 

Bais lorsqu’ils «ont éhrignés de deux ou trois lieues , comme on est obligé de 
meure de la vendange dans -des tonneaux , que l*on fait/oncer dans la vigne’ même , et 
que l’on fait partir sur des charrettes, pour la pouvoir pressurer au plulAt , on ne • 

peut guère éviter que le vin ne soit coloré , excepfé dans les aonéês humides et 
froidrs. 

C’est un prinojpe certain, que quand les raisins sont coupés, plutôt ils sont pressurés, 
plus le via est blanc et^élicat , parce que plus la liqueur demeure dans le marc , 
plus elle rougit; ams^ il imjiorte extrêmement de hûier 1a caeiUe*Ue des raisins et 
lé pressurage. 

• Pressurage, 

• « 

Lsi pressoirs de la cl-devant Champagne sont fort beaux ! les particuliers qui ont beau- 
coup de vignes , ont le leur ou chex eux , ou auprès des vignes mêmes. Dans les petits • 

lieux, h-s pressqirs sont bannaux : il y en a de diverses grosseurs et de dilferentes 
fa caHs. . 

Les petits ont environ sept pieds en carré ; les moyens , dix «ou douxe ; ’ les 
grands , quioie ou dix-huit. Les moindres , qu’on appelle étiqueté , coûtent sept 
ou huit cents livres; les seconds , qu’on appsUe à cage ou k teissons ^ eiiviroa 
deux mille fr.mcs; les plus grands, mille écus., et plus quelquefois , suivant que 
les i$ sont ^lus ou, moins chers dans certains lieux. I).:ns les ci-devant Lan- ê ^ 

(laedad et Provence , où îe« bot. .ont rare. , ces sortes de pressoirs coùteioient 
beasucoup , et peu de gens seroienl en état d’en faire la dépense. • . » 

. Quand les raUîns ont été posé# sous le pressoir ou sur la maie , on met trois * 
peu hes grosses de dix à douze pouces de tour , sur les raisins , une à chaque 
extréonilé en long , et la troîsiènie au milieu , dans le même seas ; celles des exiré- 
* mités 8« r.’cnt à tracer les lignes que l’ou doit suivre avec les pelles tranchâmes > 
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en coupant lé marc’ aii» Jnii c6têi , nprAs la «frrj oif la taille fiite : on poje suc 

rcé p«*rA;brâ «t éur U’S <l«a planthcJ <lc U gr.iiiiit'ur Ju prca^oir ; rt sur Ct i 

[•UnclioSy di« Jomi^poutrcfr de huit 'ou nviif |>ouccs eu c.irrc, (ju’oii * moyaux ^ 

* « à ii;i pied de ditUnco l'iio de Pautre ^ on uirt quatre ou ciim| raiigi» do moyau.c 

en travers les uns sur les autres , ce s'élève avec le sac dVnviron quatre à 

cinq pieds; on fait peser sur le touf trois ou quatre grosses poulrrs d’nn poids 
iiinneiise , qui sout posées au milieu du prrsvoir en tratt^rs, et sftutenuis d*un Uuàt 
par denvfortes' jumelles, qui entrent quiiiic ou vingt pieds en teire , it qui sont 
attachées à* des racines qui lés traversent ; è Paulre bout , il y a une cage f 
quVn ap|>elle une roue , avec une vis pour élever et. a^aK»srjr en;»uite c<*s grossts 
poutres sur les rno^au.r | et pressiT ^îiisi fortement les raisins. On élève d*abord , 
au moyen d'ime vis, le bout des aibics du cùtc de la roue ou de la cage. , ce 
qui les fait baisser à Paiitre bout des jumelli'S : on pousse, alors a\ec une masse 
• ou gros maillet , deux ou trois gros coins de btts entr«( rent.aillc qui est aux 

îiimtdles , et ces mêmes poutres ainsi baissc> s, pour les teuir eu état il les empê- 
cher de s'élever lorsqu'à prés on les abaisse do l autre bout) pur le set ours de la 
vis ) qui a servi à les élever. . , 

On usp dans ces pressoirs de grandes pelles d'acier, larges de près d*un pied, haulet 
d'un et demi , nssez lourdes et tranchantes par le bas , pour couper faciieniient le marc 
^ des raisins aux quatre ctSlés. 

La première fois qu'on abaisse ces grosses poutres sur les raisins, on appelle le via 
qui en sort vii^ de goutte ; c'est ce qu'il y a de plus fin et de plus exquis dans le 
* raisin ; ce vin est trop délié , et ii'a pas ass>^x de corps. On nomme ce premi<T pres.- 
•urage Vahaisscntent\ il fout le faire avec beaucoup de dextérité et Je vitesse , afin do 
relever d'abord les poutres* et remettre sans cesse les raisins qui mit coulé par Iss 
cAtés tout autour, sur le milieu, charger vite, et presser de même une deuai me et 
troisième fois. On appelle ces deux. autres abaissemens de poutre, U première et deu.- 
xième t.iille.; U faut qu'vlle soit faite en mmns d'une heure, si on veut que le vin soit 
bien blanc , parce qu'on ne donne pat le temps aux raisins de s'échauffer, ni à bs 9 
liqueur cel ui de séjourner dans le marc. 

On q^éle ordinairement le vio de l'abaissemeot avec celai de la première et de 1« 
deuxième tajlle; quelquefois , mais rarement, avec celui de la troisième selon que 
les années^ sont {dus ou moins clitudes, et c'est ce qu'on appelle une cuvée de vin fin y 
quelqiies^UDS conservent un ou deux quartauts de la première goutte, qui est celui de 
l'abaissement seul \ mais il est tro{» délié ou trop spiritueux, et il n'a pas assez de corps^ 
de vin. 

Il y a des vignerons habiles qui prétendent qu'on ne doit* mêler le vin de^'abata- 
aement qu'avec celui de la première taille , parce qu'il est bien plus délicat que celui 
de U seconde et de la troisième , et qu'on est d'ailleurs assez à temps de les mêler 
. ^ddns U suite, si on Us trouve assez Ens et assez bUocs; au Lieu qu'il n'y a pas do reloua 

quand on l'a fait au commencement. 

.A chaque taille, on élève les grossis poutres, on Ate tous les mnyauz avec le» 
planches et les perches qui sont immédiatement sur les raisins on sur le marc ; puis,, 
avec les pelles tranchantes, on met ce marc aux quatre cAtés;nn remet dessus, avec 
des pelles de bois, ce qui est coupé, et on Péteod égaUment partout sur te carré, afiir 
qu'il ne s'écarte pas si facilement, c'e»t*à*dire aux pressoirs qu'on appelle étiqueCs ^ 
attendu que la roue qui est sur le milieu , fait peser également le mouton sur toute' 
la Largeur, de sorte qu'il Lut que Le sac soit égal , au lieu qu'aux pressoira à cage oui 
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à teitsons ^ comme Ica poutre s p^sc>nt pins dti côté de U roue cpie du côU des coins, 
il est nécessaire quM y ait plus de marc , ou cpie le sac aille uii peu en talus , en montaot 
plus Ters la roue que vers le côté des coins; ce qui sc comprendra facilement en voyant 
les description» des differens pressoirs. Il est bon d’obs?rver encore qu’à chaque fois 
qu’on coupe les raisins ou le marc, on resserre le sac, afn qu’il y ait toujours 
une certaine élévation ; en sorte que aur la *fin il soit un tiers moins grand qu’au 
coramenc-iment. 

La seconde taille' est plus abondante que l’abilssement et que la première, parce que 
les raisins commencent d'étre bien écrasés , et qu’ils ne glissent pas tant sirr les côtés. 

Le vin , en coulant du pr^soir dans un poinçon défoncé par le haut, ou dans un autre 
grand vase préparé et enfoncé dans la terre , sur 4e dtvant, pour le recevoir, parolt tirer 
un peu sur te rouge; mais il [>erd re peu de couleur à mesure qiiM bout et qu’il a^éclair* 
cit dans le tonneau, et il reste tout*à>fait blanc , surtout lorsqu’on presse les deux 
premières tailles avec beaucoup^e vitesse, ruais principalement quand on a cueilli lea 
raisins pendant la rosée, ou avec un temps couvert* Quoique ci'S vins soient blancs, on 
les appelle des vins gns , parce qu*üs ne sont faits qu’avec des raisins noirs. 

Si l’année est chaude, et que le vin de la troisième taille ait de la chaleur, il faut le 
tnéler , non avec celui des précédentes , mais avec celui de la quatrième , et quelque* 
fois , mqis ^^arcment avec celui de la cinquième. On lie se presse point tant pour ces 
tailles que pour les premières; on met «me bonne demi heure d’intervalle de l’une à 
l’autre. Le vin qui en sort a de U couleur plus que celle qu’on nomme cail^de-perdrix ; 
on l’appelle le vin de taille > Il est fort devin, gracieux ^ coulant ,«boa pour un ordi- 
naire , meilleur lorsqu’il est suranné. 

Quand le vin de la quatrième taille est trop coqvert , on ne le mêle pas avec le vin 
de taille , mais on le garde pour le mêler avec le vin de 1% cinquième , sixième et sep- 
tième faille, qu’on sppelle le vin de pressoir t qui est très-rouge, assex dur, msis 
propre pour la boisson des domestiques. Lorsqu’on n’est pas pressé, on met une 
bonne heure et demie d’intervalle entre c*\iac«ne de res trois dimières tailles, tant 
pour donner au vin le temps de couler inscnsihlement , que pour laisser aux pres- 
aureurs celui de se reposer ; cette fatigue éunt des plus rudes , puisqu’il faut 2a sou- 
tenir jour et nuit pendant environ trois aemaines. I.^e8 pressoirs de la Q^devant 
Champagne pressent si fort les raisins , qu'à la fin U marc est dure comins une pierre. 
On met ce marc dans Je vieilles futailles, que l’onfkit foncer , et on le vend encore 
à des gens qui en tirent une eaii>de vie très>maiivuisa au goôt , qu’on appelle eoa* 
de-vie d*aixne^ mais qui est utile à bien des choses-, entr’autres pour 1^ blessures. 

Ceux qui ont beaucoup de vignes, font ainki deux, trois, quatre cuvé* s de vin, en 
choisUs.int toujours les raisins les plus délicats et les plus môrs |M>iir les premières ; 
elles sont certainement fort supérieures les un«*s aux autres pour la bonté et pour le 
prix ; en aorte que si le vin d’une première cuvée se vend six cents livres la queue , 
celui de la seconde ne se vendra que quatre cent clnqiiante^ivre, et celui de la trof-, 
aième deux cent cinquante livres , quoique tous ces vins ne soient que d'une même 
vigne. 

Dans chaque cuvée il y a ordioatrentent les d«*iix tiers de vin fîn , un demi-tlera de 
vin de taille, et un demi-tiers de celui de pressoir ; ainsi une cuvée de quinxc ou seiae 
pièces de vin, sera de neuf ou dix de fin, trois ou quatre de lai^le, et deux ou trois 
de pressoir. ^ 

Des raisins noirs communs qui restent après une seconde ou troisième cuvée, on en 
fiait une avec ceux qui ne sont pas bie^ mûrs , qu’on appelle verderons% ei on compose 
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toutun vin itMX coloré, qu'on vend pour lex gens do U campagne , <m qui tert pour 
tes domestiques; ou laisse même ces raisins deux jours entiers dans la cuve avant de les 
pressurer I afin que le vin en soit plus rouge | et on mêle tout ce qui provient des 
diverses tailles de cette vendange. 

Les raisins blancs nVntrent point dans cette cuvée; on les laisse sur soucite jusqu'à 
la Toussaint, et inéiue quelquerois jusqu'au 8 ou lo de novembre (la aii^brumairo 
environ), qu'il fait des matinées froides, pour en faire un vin qu'on appelle bourru , 
qit'on fait vendre et débiter presque tout cliaud; ce vin est encore meilleur quand 
raisins ont souffert, en octobre ou novembre ( vendémiaire ou brumaire), des gelées 
blanchea , ou du moins des matinées bien froides. Un peu de pourriture dans quel* 
ques- uns de ces raisins ne fait point de mal ; il faut st'ulemeot avoir soin de bien laisser 
dégorger et purifier le vin On peut mêler ce vin bl ne avec le vin de taille , si on veut, 
au cas qu'ou ne puisse pas le débiter d'abord après qu'il a bouilli; ceU fJt un assez bon 
vin de boisson , assez clairet , qui a b.en du corj'S. 

Tous les vins fins doivent être mis dans i!e la futaille neuve; on peut aussi y mettre 
ceux de li taille, mais les vins rouges de,verderons et de pressoirs peuvent être mis 
dans de li vieillo, mais bonne futaille. 11 ne faut jamais soufrer les tonneaux; on doit 
seule:n<^nt tes laver avec de IVau cummune, peu du temps avant do les remplirf et les 
Lien laisser éouler. On peut mêler dans celte eau quelques poignées de fleurs ou de 
feü.dles de pécbers ; on prétend que ceU fait bien pour le viu. 

Entonnage, ^ 

On ne se sert guère dsns la ci-devant Champagne que de pi.^:ces et quartsiitz , on' 
caquet. La jauge de U rivière est dil^rcnte de celle de la montagne; les pièces de rivière 
contiennent chacune environ deux cent dix pintes, mesure de Paris, et lo quartaut 
cent cinq, la pièce de montagne contient pre^s de deux cent quarante pintes , ou au 
moins deux cent trente , mesu^. de Paris , et le quartaut cent quinze ou cent vingt. 

On marque réguUèren^^l chaque pièce et chaque quariaut avec de la craie, en faisant 
des lettres blanches qui dënoicnt la première, la deuxi; me ou troisièbie cuvée, le vin 
de taille, de pressoir, lo vin blanc et celui de verderons; on marque aussi le nom do la 
vigne d’où sont venus les raisins. 

Vin rouge, 

Drpms qvM^lques années , on a entrepris du faire dans ta ci-devant CUimpagne du 
vin aussi rouge que celtii de Bourgogne , et oo a assez bien réussi ]>our la couleur j 
mais ces sot les de vins ne valent pas ceux de Bourgogne , et il s'on faut qiiMs »>ienc 
«usai moelleux , ni même aussi agre^ iblesaii goAt ; bien des sens cependant les trouvent 
meilleurs; rt comme U-s vins gris îont un peu tombés, irs'trn fait deptiia plusieurs 
années bieo des rouges dans la ci-devint Champagne ; ces vins sont bons pour la ci- 
devaat Flandre où on les débite sans ppîne pour du Bourgogne. De tous les vins , il 
n'en est pas de meilleur , du moins il n'en est point de plus agréable àu goût, qu'un 
vin gris de Champagne, couleur d'œil de perdrix, ou le vin des deux premières laillts 
d'une première cevéc dans bs années un peu chaudes. Ce vin a un corps, une sève , 
un montant , un hauion ou parfum , une pointe et une délic itesse qui efTaceiit tout 
ce que la ci-devant Bourgogne a ds plus exquis, et ce qui doit engager à en faire 
usage, c'eat sa légértté qui le (ait couler et pas$er*bien plus vite qu'aucuu autre vin 
Tonte lil. X X • 
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ca KraocA. CVtt une erreur de croire que le vin de Champagne piiiuc donner la goatte • 
on ne voit preiqu’aucan goutteux dana cette province; il ne faut pat de meilleure 
prctire. 

Pour Lire du bon vin rouge dana la ci'devant Champagne, on doit cueillir 1rs 
riiaina noirs dana le fort de U chaleur , lea bien choisir, éviter aoigneuaeinfnt d'y 
mêler d<»a raisins do treille, ni de verderona , ou do ceux qui sont en pertie pourrîa; 
enaiiito Ira mettre deux joura dana une cuve où la liqueur rougit par la chaleur qu'elle 
y. prend , et quilquea heures avant de lea mettre aous le pressoir, il est nécessaire de 
\m fouler avec les pieds, et de faire mêler le jua avec le marc; sans cela, le vin n'est 
pas assez ronge. Quaud on le laisse plus do deux jours dans la cuve, il sent la grappe , 
et lorsqu'on y mclo lo vin du proasoir , il c%t trop grossier , trop dur et trop ftpre. Si 
0 |i vent , dans la ci>devant Champagne, continuer à faire du vin bien rouge , il faut 
prendre le parti de faire fouler les raisins comme dana la ci-devant Bourgogne, et de 
laisser le tout , trois , quatre on cinq jours dans une cuve. 

J^in gris^ 

On laisse bouillir les vins gris dans les tonneaux pendant dix ou douze jours, parce 
qu'iUae dégorgent ou purifient plus ou moins tard, selon qu'ils ont plus ou moins de 
chaleur, ou que les année» sont plus ou moins chaudes. Après que le vio a cessé de 
bouillir, on boodonne Ici tonneaux^ mais tant que les vins bMiillent, il esc essentiel 
de tenir les tonneaux pres |ue pleins , pour leur donner moyen de jeter dehors tout ce 
qu'ils ont d'impur; on doit pour cela lea remplir tous les trois jours , A deux doigts 
près du botiilon. Après qu'on les a bondonoés, il faut les remplir tous les huit jours 
pendant deux r>u trois semaines, ensuite une fni^ tous les quinze jours durant un 
mois ou driix , et enfin une fois tous les deux mois, tant que le vin reste dans la^ 
cave, y des années. 

Quand les vins n'ont pas assez de corps, ou qu*tlssont trop verts, comme il arriva 
ordinairement dons les années humides et froides, ont trop do liqueur , 

comme dans les années chaudes et sèches, trois semaines ^^rès que Ica vins sont 
faits , il faift les rouler dana les tonneaux , leur faire faire cinq ou six tours pour 
les bien mêler avec lc*ur lie, et continuer ainsi de huit en huit jours, durant trois, 
ou quatre semaines. Ce mélange réitéré de la lie avec le vin, le fortifie , l'adoucit , 
le mûrit, le tend plut entrant, et accélère le temps où on peut le boire, à peu près 
comme fait le transport des vins d'un lieu à un autre. 

On laisse les vins dans le cellier jusque vers le lO avril (lo germinal) , qui est 
U saison de les descendre à la cave; dès qu'il commence à-fiiire froid, il faut les 
remonter au cellier. U importe d'observer pour ce sujet que les vins doivent toujours 
être dans les lieux frais, et ne souffrir jamais le chaud, car comme les caves sont 
fraîches l'été et chaudes ^'hiver, dés qu'il commence à faire chaud , on doit lea. 
descendre, soit en pièces, soit en flacons, dans les caves; et lorsqu'il commence 
- à faire froid , il faut les remonter au cellier. 


Soutirage. 


On n't jamais rien imaginé de mieux et de plus utile que la manière de tirer les. 
vins an clair. On est conv.sbicu, par une expérience certaine , que c'est la lie qui 
fait gâter les vins , et qu'ils ne sont jamais plus beaux ni plus vifs que quand ils 
sont bien soutirés; soit qu'on TCuilU les mettre en. flacons , soit. qu'on, veuille Ua 
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laUsvr Jans les pièces ^ il faut toujours les traniviser su moins deux fois dans un 
autre Conneau bien IsTe, et laisser U lie dans le préct^dent. 

On dv'dc soutirer les vins bx 'preraidre fois rens la mUdéccinbre ( vers le s4 de 
brumaire), la seconde rers la ati-fétrier ( à la fin de plnridse ) , et «les coller en 
mars ou avril (en germiosl )« huit {ours on environ avant de les mettre en flacorts. 
Pour chaque pièce de vin , il faet de lacolle de (>oisson la plus blanche, du poiJsd'titi 
dcu d'or pesant deux dénias quinze grains, ou soiiante'trois grains. On prend de la 
colle autant de fois le poids d'im écu d’ur , <pi*on a de pièces de vin à tirer au clair , 
'et on met cette quantité de culte dans une ou deux pintes du même vin d.ms tm 
seau {>eodsnt un jour ou deux, pour lut donner le temps de se dissoudre, d'autres 
la mettent dans un verre ou dans une pinte d*eau , selon la quantité, afin d’ac- 
célérer la dissolution qui est toujours assez difficile : quelques jnna y méleut uAo 

chopine ou une pinte d’esprit de vin , ou bien d’excellente eau de*vie; quand la 
colle est ramollie, on«la manie bien pour la divisrr et U faire distiibuer : lorsque 
ses parties commencent à se séparer , on jette dans le seau , ou dans le vase où 

s’est faite cette dissoliuion, autant de pintes de vin qu’«m a de tonneaux ou de 

pièces à soutirer ; on remanie bien encore cette colle , on la passe dans un con* 
loir dont les trous doivent être des plus petits, on y rejette souvent du même vin 
pour 1a bien délayer ; et quand il ne reste plus rien dans le couloir , on pa$»e toute 
cette liqueur au travers d’un linge qu’on exprime bien , oft en jette ensuite une 
bonne pinte > au moins, dans chaque tonneau , et moitié dans chaque qusrtaut , 
püis on remue le vin de la pièce, en tournant avec un bâton jusque vers le milieu, 
sans faire descendre le bâton plus avant: il suffit de remuer ainsi te vin pendit 
l'espace de trois ou quatre minutes. Un parcicnlier a imaginé nouvellement une 
manière plus prompte de dissoudre cette colle , après qu’elle a trempé on four dnns 
de l’eau , il 1a fait fondre sur le feu dans un poêlon, et U la réduit en boule comoie 
un morceau de pâte , il la |s||e ensuite dans le vin , où elle se distribue avec it)oins 
de difficulté. De quelque maniHe qu'on veuille U disfbwdre , il faut prendre garde 
de ne la pas noyer d’abord, et ne 1a mettre que dans une quantité d’eau ou de via 
proportionnée à celle de la colle. 

La colle fait ordinairement sot effet eu deux ou Ivois jours, Jl y a des temps où 
elle eu six ou huit jours sans avoir clarifié le vin; ou* doit cependant attendre qu'il 
soit clair pour {Pouvoir le transvaser. Dans l’hiver, les temps sont qoelquefois si 
peu propres pour cela , qu'on est obligé de rejeter une seconde fois de 1a colle dans 
la pièce , mais alors on ne met que ‘moitré du poide de la première. Lorsqu’il gélo 
ou qu’il fait un temps serein et froid , le vin se clarifia parfaitement et en muiiis du 
dt'Ui jours ; il a une couleur plus vive et plus brillante que quand on le coUc et 
le tira '|>en(lant des temps mous et humides. 

Des que les vins sont clairs, il faut les soutirer et les changer de tonneau : il 
suffit de quatre nu cinq futailles neuves pour soutirer deux cents et trois conta 
pièces do vin, parce que dès qn’on a vidé une pièce , on en ôte la lie qu’on met 
dans de viens tonneaux , on la lave bien , et elle sert pour y en transvaser un autre. 

Rien n’estei curieux que le secret qu’on a imaginé dans la ci-devant Champagne, pour 
•otititer les vins ssns déplacer l.*s touneaux. On a d'sbord un tnyau de cuir comme un 
boynu ] long de quatre à cinq piods, gros par le tour d’environ six à sept pouces, 
• bien cousu tout au long avec une double couture, afin que le vin ne puisse pas 
couler au tla^ers ; il y a aux deux extrémités un %tnon ou tuyau de bois, long 
d’eiirirou dix ou douze pouces, gaos de six ou sept de tour par un bout, et d'ea-* 
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viron quatre par Taulre : le gros 6out de chaque tuynti est cnch&«»é Jaos le 
de cuir et bien attaché arec de gros Al en dehors, de aorte que le via im» puisse 
pas s'enfuir : on 6te le tampon qui est au bout du tonneau qu'un veut remplir , et 
on y met, ^vec un maillet de bois, l'un des tuyaiii qu'on frappe sur une espèce 
de mentonnière qui est à chacun de ces tuyaux, laquelle avance de près de deux 
pouces i un pouce au-dessous du gros bout , et qui se perd insemiblement en allant 
v< ra le petit. On met une grnvse fontaine de tnétnl au^as du tonneau qu'un veut 
vider, et on fait entrer de même dant cette fontaine , te petit bout de l'autre 
tu)aii de hois aitarhé eu boyau de cuir \ on oiixre eiianite li fontaine , et , setit le 
aermira de personne, presque la moitié du tonneau plein passe dans le vide pari* 
. t pt'sariteur de U liqueur; dès qu'elle est parvenue presque au titreau et qu’elle ne 

enuie plus, on a recours è une espèce de soufllet d'utu? constructioo toute parlicu* 
liére , pour forcer le vin à quitter le torme.tu qu'on ride, et entrer daus celui qu'on 
vchl remplir 

Cess<»rlesde sotifflets oat enviroo trois ptrds de long et un pied et demi de large ^ 
ils srml ronstruiu et figurés en la fnnnii're ordinaire juM|u'à quatre poucra tfo petit 
bout : iiMtv à cette dislatire , le souflt<*l a encore trois ou quatre pouces de large p 
rti dedans de ret endroit , Pair ne pasie t|^ue par un tron grand d'un pouce : auprès do 
f re trou, du côté dti p*-li( bout du so'i'det, il y a une pièce île cuir comme une 
languette ou vr^upape \iï y est atlarhée , et qti se serie contre b* trou et le bouche 
quaiil fMi lè«e le s>uffli‘C pour pr-ndre Pair, afin que Poir qui «-«t une fois p.tssé 
par ce trou et qui est entré daus le lonm'a'i , ne puisse pas revenir dans le soufilrt,. 
lequel ne rejrrud un iioii/el air que par les trous du dessous pour se remplir» 

L'exirémité de ci* soiifÜ< t est diffémitc des «Mitres, étant toute fèroiée par un- 
tuyau de bois d'un |ucd de qui est emhdié, collé et étroitement attaché par 

' d»* bonnes chevill4S nu b^'iut du soufilrt pour cordiiire Pair en bsa: ce tuyau est 

arrondi et gros en dehors, d'epviron i euf ou dix pouces de tour par le haut, 
et diminue insenaiblrment v^rs le petit bout, pour pouvoir in'ver comnirdénient 
' dans le touneau par U* trou du bondon , et Le f( rmer luoniétMe si bii-u « que Pair 

ne puisse entrer ni sortir tout autour. Ce tuyau passe pour cet effet de d«ux pouces- 
sur U nivemi du bout du soi.ÿ t , ri est fait en d^i>rond pas U haut pour pouvoir 
é’re frappé avec un niailhi* ,de bois, ri eafoocé dans le tonne ii *, il y a niènie 
, d«. un doigts au J4»s4ius du bout d'en haut de cr tuyau , un cro«h«l de C.r d'ui» 

» pied de long, passé daus un anm*au de fer (pti e»l rbmé à ce mém»' iuyais, a5n d^ 

pouvoir, avtfcrv crochet,, attarhrrle soufflet aux cercle» du tonneau , sans quoi U forue- 
de Pair b coït ressoriir le soufflet pat le Uuu du bondoo , cl Popeisltou de U viiUiigr 
du vin ne se feruit pas. 

La méennique de ce souHlet ainsi décrite , est fuciU à concevoir : Pvir entre p*r 
les trous du dessous en la manière or Unatre; il avance vers le Umt a nxkure que 
i'on presse U stMifibi , et il y trouve un tuyau qui le fait d<-»ceudre en Im» *, mais 
pour l'empésiier «b* rciuooler emufflo il feroit ipiaml on ouvre le soufiiet pour lui 
redonner un nouvel air, il y a , à cette espèce de s uipape ou Languette d/* cuir que 
l'on a dit être derrière, un trou avancé à trois ou q/iatre pouces du bo.it dis 
•ou.nQ‘*t , qui frrme ce trou è mesure qis'on veut rrprendr-e iio muivvL air \ ce nouvel air 
pousse facilement encore en pressant U soulfUt d os le tuyau, parce qde cette 
languette s'ouvre k mesure (pi'élla est poiiasée par Pair ÿ ainsi Ü entre toujo>iss un. 
jiom’cl air dans le toiuivaii vanc en pouvoir sortir, parce qu'il se trouve bondonrvé 
£ar la u.éme tuyau qui lui porte Pair que U l^guelie empêche de remontée. L* 
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fi>rc# J#cntAîr qiiVin C4>n*inii«ltemfot en j*ress.int firi^ment le soufflet ^ presse 

\a suprrHc'ie du vin d.ins toute l'dlendue du tonuetu sins causer la looindre 
e(;itatinn dans le vin ; et le force à passer par le bak daus le boj?uu de cuir , et de là 
dans Taiitr^ tonneau qt/on veut remplir où U monte , parce que Pair est chassé par 
le iroii dit bondon i|os est ouvert. 

Ce soufflet pousse tout le vin du tnnni'au jusqu’à dix ou douze pintes près, ce 
qu’on connoit loisqii’oti entend siffler le vin à ta fontaine : alors on Aie des deux 
Itvtneauz les deus tuyaux qui y s tnt enfoncés et qui sont aUrnHiéa au boyau de 
cmr; on bondonne promptement par le b«s la pièce, qiin l’oa remplit avec un 
Itoodon de rhéne fait autour un prit en talus, et on le force avec un nMillet : à 
l’autre toniie.iu tpi’on vide, on tire le canon ou te tuyau de bois de la fontaine 
de métal , et on Liisse couler doucement encore qnelqu> R pintes de vin clair dans 
«in vase qui le reçoit : on observe avec attention à tout moment, dans un verre 
liit, si le vin e»r. bien net; dès qu’on y aperçoit la nioindie rbo»c, sans attendre 
qu'il paro'»s« louche, on ferme la b^ntaine, on l’ote d’abord après , et l’on jette 
dans un l>.vjupt le peu de vin qui reste dans la pièce; ce qui a coulé de vin clair 
p:ir la fontaine, on le met dans le tonneau que l’on remplit; on se sert p«)ur 
ret *Ifet d*un entonnoir de fer blanc dont la queue a plus d’un pied , afin que 
b** vin qui en tombe ne causa point d’agitation dans celui de la pièce ; et pour 
qu’il ne passe aucune ordure d.ins le vin, il y a vers le fond de l’entonnoir une 
plaque de fer^idinc aussi toute perct-c de petits trous, C(T qui empêche qu’il n’entre 
rien de gro'sier dans la pièce. On ramasse dans un tonneau s«'paré tous ces petits 
restes de pîèc* S vides ; aussilAt qu’on en a vidé une , ce qui se f.iit en moins d’une 
deuii-lnure, ou la fait laver avec un srau d’eau, on la laisse égoutter quelques 
moinens, et on la remjdit avec le vin d’une autre que l'on soutire. 

Après que le vin a été ainsi transvasé une première fois, on le soutire une 
seci»nde dans le mrvs que Ton a marque; qtu'lqitefois on est forcé de Is faire 
u.ie troisième, pour lii duuner une couleur bien vive, s’il ne Ta pns; mais 
euatre jiHi'i avant de le changer de tonne, u, il faut lui donner ce qu’on appelle 
bOf Jfistâre , en v jetant seul' ment un tiers de U colle ordinaire. 

l«'S pera«mn**s l^s plus cxpérimeiUécs transvasent leurs vins fins autant de fol» 
qi’iU «es «bangeot de pla<e, tint pour les descendre i la cave, que pour les 
monter au cclli*-? dacs Us dilTérentes saisons : il y a des personnes qui, dans 
quatre ans, out.souiiré un même vin jusqu'à douze et treize fois, et qm prétendant 
que cVst ce qui a soutenu et conservé leur vin^ qui n’ea a été que plus beau et 
plus délicat. 

L. ur principe est que le vin forme toujours une lie flna qui fui' donne de Is 
0 OMb*ur ; que ! pour le conserver bi<n blanc ^ ou doit le transvaser souvent si ors 
>i*t le n»et pas rri flacons, «t qu’il ne fsut pas craindre d'arfoibliv' le viu par là ^ 
l'Afce que plu* un l« reuiut* , plus on lui redonne dc'la vigueur; et plus on \e 
a-tuiire, plus U couleur tu est vive et ^hrill rHc. 

Qivoiipi’iiQ mt du qu’oii ne doit pas sotifrcr les tonneaux, on ne laisse pas cepen* 
Âant que d’empluyir une iiici Le sotiCréi* la première fuis qu’on transvase le vin 
on trcm|i« un luorie.u de grosse to.lc dans du sou’Ve fondu; oq en coupe pour 
chique p.éce «le, vu» f.n , im mtirreau comme le petit doigt de la main, et une' 
iiuz plirs grand |our cbaqur |(iéce de vin cotuuiun ;.on l’alume et on le met août 
le bondon de la pièce que l'on viJo avani d’avoir recours au soufflit : à mesure 
que le viu descend^ il attire apiès lui celle ptlite, odeur de soufre qui n’evt 
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Asrfz Toitf po*fr se r.ùro suitir, m. il qui ne laisse pas donner de la •virâcild 
à la cot-Uur : oti p<.üt en user de même une «cconde fois quand on clitn^e le 
vin de tonneau, à moms qtiM o'ait pris de l^odi.nr à la pre«a»èfe^ otors il fatt> 
droit le soutirer sans mecho ^ pour lui faire peidre ce de aoul^ qu'il ne 

doit jamais avoir. 

Les vins citant ainsi clairs-fins, sc conservent en futaille dcui ou trois ans dam 
leur bonté, dniis Us caves et dans U» celliers : aiiriott les vins de moniaf»ne-qui ont 
bii-n du corps; cl'jx de rivière perdant de leurquaUté dans le bois; ainsi, ou il faut 
los boire, dans la première ou seconde année, ou U faut les mettre en lldcooi* Le vin 
se conserve ttes-bien quatre , cinq et même sis ans dans les flacons de verre. 

L'usage des flacons ronds est trè» commun dans U ci-detant Champagne. Comme 
il y a beaucoup de bois, on y a établi bien des verreries qui ne s'occupent pour 
la plupart qu'à faire de ces dacons, l»outs dVn-.iron dix poucis, compris les quatre 
ou cinq du goulot : ces flacons contiennent ordinairement U prale de Farts; Us 
so vendent communément quinze à dix-huit francs le cent : on en a une certaine 
quantité dans chaque miison; et avant d'entamer une pièce de vin de boUvoji , 
on U met dans des flacons bien rincés et bien écoulés, nfîn d'avoir toujouis le 
vin J'uno pièce égtlemenî bon. 

Quand on veut tirer iinu pièce do vin en flacons, on «tel une petite fontofae 
de métal au tonneau, «|i^ u le trou recourbé par le bas, afin de pouvoir couler 
daiia le llucon même, au-dessous duquel il y a \me cuvette ou un baquet pour 
raiursKT le vin qui jiourroit s'écarter : on buiichc à l'instant fort soigneusement 
«haqite flxon avec un bon boucdion de liège bien choisi, qui ne toit pas ver* 
fumitii , iiiais qui soit bien solide <t bien uni ; ces sortes de bouchoni fins coAtent 
cicquautc ou soixante sous le cent. On ne sauroit avoir trop de circonspection 4 
les bien choisir , car les vins ne se gâtent dans certains flacons , que perce que 
les bout bons sont défectueux. On doit être encore très-attentif à ce choix ^ quand 
ou lire eu fl tcons d.*s vins fins qu'on veut garder ou envoyer. Lorsqu'on emploie 
des flacons qui ont de. à servi, il faut .les laver et y jeter «me demi -poignée de 
gros plomb de chasse avec un pcti^d'eau, afin de détacher, à force de les renpier, 
Usoidurcs qui auroient pu rester au fond des flacons : il est encore mieux, au lieu 
de plomb, de se servir Je très-petits clous ou broquettes , qu'on appelle srmfncef 
ils emportent absolument tout ce qui auroit pu s'attacher au verre. Lorsqne tous ^ 
les flacons, qui ont servi à vider une pièce, sont remplis, on lie d'une forte ficelle 
U bouchon avec le goulot ; et même , si c'est du vin fin , on met ordinsireinrnt 
l>ar dessus un cachet avec do U cire d'Espagne, afin qu’on ne puisse pat cbangur « 
U vin ni le flacon , et qu'on soit sAr de l'envoi et de la fi-iélité dv« donieslMpies. 

I.orsque tous les flacons sont bien bouchés, ficelés et cachetés, il faut Ua mettre 
dans la cave ou dans le cellier, sur deux ou trois doigts de sable, &■ demi-ren- 
versés les uns contre les autres : quand on Les met debout , il se forme une fleur 
blanche sur le vin au haut, entre le petit vide qu’il y a du bouchon au vin t car 
on ne doit jamais remplir tout-à-fait un flacon ; il est nécessaire qubl reste tou- 
jours un düQii-Juigt de vide entre le vin et l'extrémité du bouchon; sans cela , 
lorsque lo vin viendroit à travailler dans 1rs différentes saisons de l'année, il oae- 
scroitjine grande quantité de flicuiii ; encore s*en casse'f-il beaucoup, malgré toutes 
les précautions que l’on peut prendre , surtout quand la vio n bien de la chaleur 
ou qu'il est un peu vert 

Il y a des années où le vio se graisse dans les Hacana , dans lea caves même , 
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en «Ofte qu’il file lorsqu’on, veut le vider ^ coincDe s’il ^ avoit de l’huile | de f^çon 
qu'un n’eo sAuroit boire; nais c’eat pour aioil dite une maladie qui prend au 
vin, et qui paaae tu bout de quelques mois, même sans le déplacer : si on le 
met à l’air, , il. se dé^raifse plutAt: qu’en le laissant dans la cave; il se ieia«rtrii 
liuit jours djna un grenier bien acré>; ca qu’il ne* fait pa» quclqut fois en sia otoU 
de care. On peut encore, quand on est pressé* du boire d’un, vin graa, agiter for* 
taroent un ihiron durant un court espace , et le déboucher promptement dée qu’on 
cesse de l’agiter , le tlicon penché um psu sur le cAté , rejette d'abord un demi** 
verre de mousse ou d'éemne , et le reste du vin se trouve pot.ible , an lieu qu’il 
ne l’étoit pas auparavant. 

^ yin mousseux., . . . » ■ 

Les sentimens ont été partagés sur les principes de Ctlle espèce dé vin; les uns 
ont cru que c’éloit la force des drogues qu'on y mettoit qui le liiisoit niou>sc*r si 
fortement; d'autres ont attribué U mousse ù la verdeur des vins, parce que U 
plupart de ceux qui mouvsent sont extrêmement verts, d'autres enfiu ont attribué 
cet elTet 4 la lune., suivant les temps que l'oo met ha vins en flacons. 

Il est vrai qu'il y a. ru di's niarchanda deviff qui voyant le goût qu'on avoit pour 
ces vins mousseux, y ont mis souvent de l’tduo , de l'esprit devin, de U fiente de 
pigeon, et bien d’autrea drogues pour les faire mousser cxtraordiaaireinant ; mais 
on a une rxpérionqe certaine que le vin mousse lorsqu’il es: mis en Bacons d ‘puis 
la récolte jusqu'au mois de mai (prairial )* Il y en a qui prétendent que plus on 
est près do U. récolte qui a produit le vin quand on le met en Bacons, plus il 
mousse : plusieurs^ nient ce fait. Il n’est aucun temps de l’année o«i le vin mousse* 
plu» qu*À la 6n de mar$(éU mi*gerouDal ) : il ne f.iut point d’artifice. On en a 
une expérience toHérée : il est* bon de savoir que le via ne mousse pas aussitôt 
qu’il est dans les flacons.; il lui faut au moins un séjour de six semaines , et 
même aAuvent de deux mois pour bien mousser: s'il est transporté, il est 
nécessaire de lui doiuicr prèa d'un mois de cave , surtout dans l’été, pour reprendre 
son mouvement. 

Mais comme les vins , surtout ceux de montagne, i>€' sont pas ordinatrenimt' 
aaaex fait} dans cetemp««l4, et qu’ib-oat encore* trop de vert ou trop.de dureté 
si l'année a été fsoide et humide , ou .trop de liqueur si l'aanéo a été chaude , 
le parti le plue sAr et le plus avantageux, pous avoir du vin exquis et qui mousse 
parfaitement , est do mile mettre en flacoae’qu'é la hn d'août ( à U mi*fruvtidor ), 
C’est encore une eipérienoe certaine ; et comme il a perdu alors ou son vert ou sa 
liqueur , on- est assuré d’avoir dans scs flacons le< vin le plus mûr et le plus 
mousseux. 

On a fait une autre expérience , qui est de ne mettre le* vin de montagne eni 
flacona que dix^huit luoia' après 1a récolte; et on a trouvé qu'il mousaoît encore 
aaaea , mais moitié moins que celui qui avoit été mis en flacons dans l.i aéve de* 
fD *r»( à la flo de ventése ) de l'année d'auparavant. On ne croit pas que le vin de 
rivière , qui a moina de corps que celui de montagne , puisse autant mousser dans 
le seconde année. 

Quand on veut du vin qui ne mousse pas, il faut le mettre en flacons en octobre 
ou novembre ( en brumaire), l'année d'après la récolte : ai on l’y met en juin ou. 
juillet ( en mesaidor ) J il moussera encore, mr>is très-légérement. 
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Comm« lit vint, priocipalemt'nt let vint de Tannée, tr«vaillent coiirinuellement 
dana let caves et iIaiis les celliers , plut encore «Uns 1rs üacoiis c|iie d..(is les 
pièces, suivant let difTèrentos saiions et les diverses impressions de l*«ir, on ne 
doit-pas être surpris si le même vin, surlout le vin nouveau, |>aroU quelquefois 
dînèrent au goût, t'n trouvera potable en janvi«'r et fé%ri«*r ( oivt^e et ventôse), 
un «in qui païuiini «lur en mars et avril («le venté<se à lloréal ), à cause delà sève 
qui Tagite dasaiittgir : ce même vin en juin et juillet ( de messidor è tbermid.»r ) 
paroiira i'nliéreui«'tU f .it « et en août tt s<rptviithre ( de iltrrmidnr à vendémiaire), * 

V otk y trouvera encore «lu^lque chose de dur, qu on n*a%oit pu y apercevoir dans 
les mois precédens , parce que la sève d’août ( iht rmidor ) aura mis les parti« s dans 
un plus grand mouvement: ainsi le même vin de Tannée, pour ceux de rivuro, ^ 
iouveiit de deux ans pour ceux de montagne, parolt plus ou moins dur, plus ou 
moins exquis, plus ou moins entrant, suivant Us divers mouvemens quM reçoit 
par les diflérentes impressions de Tair qui varivut plus sensiblement dans les diffé* 
rentes saisons de raiiiiée. * • 

On doit être d^une extrême attention à tenir toujours le vin dans des lieux frais, 
rien ne lui fait plus du tort que la cU leur: il importe infiuiment devoir de bons 
celliers et d*exceU« ntes caves. Eu nul endroit il n‘y a d'aussi bonnes caves que 
dans U ci devant Chataj agne ; a-jtst *ic trouve t on que diff.cilenieiit a. Heurs le vin 
aussi bon que dans ce canton. 

Ceux (pli veulent faire une provision de vjii qui piiisic» sn cansrrviîr deu.x ou 
* trois uns, ou qui sont (bargés d'en envoyer «lins b s. provinces* éloignè.^'S, et sur- «■ 
tout dans les pays étrangers, doivent choisir du vî:i de montagne : comme il s plus 
de corps , il soutient bien mitus le transport que le vin de rivière: d'ailleurs, * 

les Aiiglols, les riamaruls, les Allemands, l s Danois, les Suédois veulent ’ de* 
vins foits qui puissent supporter le voyage, et se soutenir deux oa trois a.i$ dans 
leur b :>nté , ce que ne sauroi«*nt faire hs vins de ' rivière. Uauvitlicrs , ./y, ^ 

Fpcrnayy soi t lis plus renommés de la ri\iere ; fVtrry fl fa/rfé/cs sont de la petite 
rivû*re. Tarnii coux de nioiitague, ceux de Sillery , ViTzaiiay, Taissy , Matlly , 
surtout HBiat-Tliicrry , ont le plus de réputation: ce diriitcr a même été proilant 
longtemps le plus renommé et le plus recherché, l*oo peut dire aussi qu'il ne le 
cède en rien aux inetllonrs de Cl.ainpogue. 

Ter toutes les obnervatioos qu’on vi#-nt d” fsirc sur requise pratique dans cette ci» 

' devant province |*r>«ir culiivcr cl façonner les vigiiis, pour loller et tirer les vins au 
chtr, 1rs mettre en lldcons , cl les monter et descen tre des caves aux celliers , et 
des cvllivfs danslei caves, ceux (|ui seront assce curii us pour vouloir f4Îre drs vins , 
surtout pour leur pro«ivion, plus exquis que ceux qu'on a < ouliinie d'yTiire, trou* 
vvront moyen de Us p« rfecriunnrr 5 ils épnuiveront s'ils ne se < onserveront pas 
davantage GA les tirant de leur lie, qu'en 1rs y laissant; ils feront choisir et iir«r 
le matin à U fraîcheur les raisins noirs U s plus fins , doni U s grains sont les moins 
serrés, comme étant plus mAri, en observant de leur l-ii «sér le moins tle qceiie qu'ila 
* pourront. Au défaut de pressoir , iU feront fouler d'aliord chaque soitiire de 
raisin successivement, dont ils en ramasseront U* premier in>»At qu'ils mettiont dans 
des tonneaux neufs, d'une moyenne grosseur, puis iU erhèverisnt de fouler les restea 
de cliique voiture, et ils les mettront à Tordin.'itre dans les cuv<'s pt ridant moms 
d(.' jours qiTiU n'ont routuine, afin de faire les vins communs moins gro«sn*rs et 
moins couverts. 

I • 

CHAPITRE VI, 

‘ / 
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chapitre VI. 

Du vignoble de la ci-de\aiU Bourgogne et de scs T ms. ^ 

La Tille Je Bceuiie nui est le centre Je 1« l«ole Bourgogne * eU |>l»o*e dene le 
territoire le plue fertile et le cliintit le plue eerein de U France. 
née par tout de 'illee, an nombre desquellet eont Anton, *1®®» t» * t 
Jean-de-Lêne, Verdun , Jerre ou .Be//e^rr/e, Chilooe-.ur-Saûne, Arn.yde-Uuc, 
Saulicu , Flavigny et Sémur. • . ji • 

Be.une e.t plLée preequ. au centre de ce. rille. . <joi 
de huit i.neuf , douw , vingt-un ou vingt-qtiatre jnillee , et ou on i 

er.ade quantité de vin. . , . , 

Le. montagne, de 1. h.ute Bourgogne, qui produi.ent le .cul v.n 9“»» P*"*'* 
-qu’on doit appeler tu» de Bourgogne, ne .’éiendent que depui. jn»q“ 

aur-Saine, et on n doit regarder romme de tré.bon. vignoble. , que le. canton, 
qui se trouvent depuis Chambrrlin à Chfgny , et qui occupent ensiro g 

quatre mille. d’étcHWue. Le. vin. de Dijon et do ChUon. ne jou.a.ent pa. de U 
même réputation que ceux qui .ont en état d’ètre transporté, dan. U Crr.ntle- 
Brel.gne , le. Cercle, de l’Empire et le. P.y.-B.., at ceux qui wnt reuerré. dan. 

le» limite* qu*on indiquer* exactement. ii. j * 

Le mânie chaîne de montagnes | U mérae situation et In même exposiii™ s en e 
presque aussi loin que Lyon. T.mle. ce. petite, mout.gne. ,ant enlièrement Mu- 
verte. de vignes ; mai. à Châloiu le grain de terre e.l moins fin et moine léger 
qu’à Tournu. , et plus gro. à Miton , ce qui f»it varier Ica production, de ce. 
petites montagnes , qui ont cependant le nuvne airaogement et la même expowlion. 

Dcriièrele premier rang de. montagne, qui produisent de si bon. vin., on n^ 
voit que d’autrrs montagne, et de. vallées; cell.s qui en sont le. plu. proche. , 
.ont entièrement plantée, en vigne. , et on le. nomme meut., guet eu arriéré. Dans 
le. année» le. plu. chaude, et le. moins pluvieu.. s , le. rai.in. qti on j recueille 
donnent un trèa-bon via , mai. qni n’a jamai. le parfum de. vin. que produi.ent U. 
montagne, avaucét*. La jAaide do cet ovalo ert en partie couverte de vigne». 

On ne doit imint pas.er .ou. .itence que le wleil , qui m lève eu - demue de. 
moot.gne. de U .Savoie , éclaire le. monl .gne. de U ci deveot Bourgogne pend.nt 
toute la journée , et que aea rayon, vont frapper , à ton coucher , celle, de la ci- 
dfvanl Fr.ncUe-Comté qui ▼ .ont oppoléea, et que c’est à l’influence de cet a.tre 
qu’on doit ce. eicellen. vin., et .urtout celui d’ArbOi., ù connu dan. toute 
l’Europe pour ses excellentes quilités. 

A«nt de parler de 1a qualité des vin. de Beanne , il e.t à pro,». de donner un 
détail de la manière dont on y cultive le» vigne», et dont on fait le» vin»; car 
quoique laci devant Bourgogne, par l.i quilité de ton aol et .on exposition au 
levant , pro luise niiturt;lletnent des raisins déliciea* , cependant 1* culture de la 
vigne contribue beaucoup à leur perfection. 

Pendant l liiver , le» vigneron» s’occupent à examiner le «>l de lenrx vigne» , et 
par quelque, charge, do oouvello terre qu’il, y portent , U» fertiliwnl le» endroit» 
Tome J II. V y 
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qui pnroissent usés, et exiger dr la «itbsiMance ; ce qui néanmoin» arrive trùs-rUre- 
itif'itt. Ils remarquent 1(S jilaces dégnniira , ils observent s'il n'y en a |)as quel- 
ques unes qui , par vétusté | ne produisent plus guère. Ils creusent alors de larges 
tranchées y d'un pied et demi k deux pieds ^dc longueur sur un pied de profondeur* 
Si le sol est maigre , Ils y mettent un demi-pied de bonne terre , et quelquefois 
un peu de fumier pourri \ mais ordinairement ils n'y mettent rien , et ils se con« 
lentept d'y coucher une ou drtUL branches d'un cep voisin, qu'ils recouvrent ensuite 
svec 1a même terre, de manière qu'on puisse voir les deux cxtrémilcs de 1a branche 
couchée; savoir , celte qui tient au cep , et celle qui tort de la tranchée , et qui 
doit sortir de la longueur de trois ou quatre doigts. Ils font beaucoup de tranchëea 
semblables dans une vigne , afin d'étre toujours fournit de ceps, qui produisent une 
bonne quantité de raisins ;* car il est certain que cette branche de vigne, pliée^vers 
le bas en demi- cercle dans cette tranchée , étant ée l'année précédente , et ayant 
de larges p<vret , reçoit deux sortes de nourriture; I^nc de la vigne à laquelle 
elle lient, et l'autre de U terre où elle prend sacine. Ils appellent, ce^ branches 
provint ou marcoites. 

Elles produisent une grande quantité de rai&ins qui mûrissent ordinairement 
les premiers , et qui sont bien nourris , gros et bien remplis , mais dont le suc 
n'est pas aussi bon que celui des raisins de vieux ceps. La raison physique en eak 
que la aéto nVst pas aus!»i épurée en passant parues marcottes dont les pores sont 
fort ouverts, qu'elle l'est dans les vieux ceps qui sont plus serrés^ moins spongieux. 

Ils labourent la terre à la bêche ordiiuireiuciit trois fois l'année, vera la fin de 
février , ou au coinmenceuienl de mars ( veiit<Vse ) , pour la première fois , en meme 
temps qu'ils taillent ou émondt^nt leurs vignes. 

L’adresse et l'habileté du vigueron se montrent dans le choix des plus belles 
branches qu’il doit tailler, de l'eiulroit et du noi^iid où ou doit les couper , et des 
branches qu’il faut retrancher entièrement. 

De quatre ou cinq branches do l'année sur un même cep , les vignerons n'ea 
laissent qu'une ou deux des meilleures , et iU les Uillent au troisième ou quatrième 
' ^fil au jdua. 

On suit la méme^méthode pour les xignes do montagnes, qui donnent les vins’ 
les plus lins ; mais dans les vignes en arrière ou de plaine, on ne laisse qu'un ou 
deux boutons , parce que les ceps y produisent trop d^ branches. Il est d'autant 
plus difficile de donner drs préceptes certains sur cet art , que la variété qui se 
trouve dans le sol , l'espèce de vignes , l'exposition du terrain , exigent un trai- 
tement différent. 

Quand la vigne est taillée , on fiche les édialas, auxquels on attache les brandira 
à un pied et demi au-dessus de la terre et horisonialement. Quaud les yeux cm 
boutons sont ouverts , et qu'ils ont poussé des branches d'un pied et demi environ 
de longueur , on len attache aux ét halas pour les aouteoir et leur faire poiter du fruit. 

Ces édialas ont trois ou quatre pieds de haut sur deux pouces d'épaisseur : oo 
les fiche en terre sans ordre ni arrangement, à un pied de distance , plus oi^noioa 
l'un de l'autre , suivant que la vigne est plus ou moins garnie de cepa. 

^ Cependant les exlréniilés des branches qui y sont attachées horixootalenent ^ 

• sont toutes du même cAté. Celte manière de placer les éch.iL.s sans ordre , est ' 
d'une grande conséquence; elle fait qu'uno branche n'rst ombragée par une autxe 
que W moins qu'il est possible. 

Le temps le plus dangereux pour la vigne est lorsqu'il règne un vent du nord^ 
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occasionna «ne petite grMe bUnrhe. Si le soletl vient à paroitre cl^ua la mati* 
née, il sècho et briMe toutes les jeunes feuilles , les boutons et les raisins, comme 
si le feu y avoit passé* 

Quand U vigne a échappé au danger de la gelée, on laboure encore une fois , 
et ce second Ubour s\ippelle binage. C'est ^près cela cpic les raisins conuncncent 
bientôt à fleurir, et ils répandent alors une odeur douce et agréable dans tout 
Je pays. i 

Il faut observer que lotilrs les vignes dos bonnes montagnes de \a ci * devant 
Bourgogne passent de lleur en raisins ; c*cst>A*dire , que la fleur des raisins' se 
change en grain dans IVsjmce de vingt>quatre heures. Si , pen,dant ce temps , il 
survient un brouillard froid , comme^ pluie froide , les fleurs turobent au lieu de 
se changer en raisins, et ce second danger nVst pas moins lâcheur que le premier^ 
Quand par malheur ect accideut arrive ils disent que les vignes ont i.oiilé , eVst- 
à-dire , que les raisins sont tombés. !.a<lleiir se change en raisin à la fin de juin 
ou au commencement de juillet (messidor.)- Après cola , la vigne ne craint plus 
fjue la grêle ou une trop grande sécheresse. * * ■ ' 

La grêle est d'autant plus h craindre daus la ci-devant Bourgogne , que Ica vins 
forment la pins grande partie du revenu de ce pays , et que les raisins qui sont 
frappés de ce fléau , communiipient , en qiiehpte sorte , au vin le même goût et 
la même odeur que le tonnerre répand où il tombe , et qu'il est impossible de 
dissiper.' • '•i i . I 

On Liboiire la vigne en jatllet ( messidor ) pour la troisième fois , ce qu'ils 
appellent .rebinage, 11 y a des aniié.?s où les vignerons labourent leurs vignvs une 
quatrième fois au mois d*aoùt ( thermidor ) ; mais cela n'a litu que lorsque la saison 
n'est ni trop chaude ni trop sèche , car ils laissent ordinairement croître l'herbe 

dans les vignes pour abriter les raisins de Is chaleur du soleil , leur procurer de 

l’ombre , et empêcher les vaneurs de la terre de les hriUur. 

Un mois avant la vendange, les notables de Beaune , accompagnés de plmienri 
eaperts de probité, font trois visites, pour esaminer l'état des raisins j et à la 
troisième visite, ils. déterminent un jour pour la vendange. Aucun particulier, 
même dans sa propre vigne, n'ose cueillir, avant ce temps, un seul panier de 
rjîsins, sans cràindro la conflseation et une amende considérable; car, s'.l éloit 
permis à chacun de faire veudange suivant sa fantaisie, U y auroit «les vins trop 
verts , et l'envoi qui en seroit fait dnns les pays éloignés , en discréditeroit les 
vins. Aussi, de peur qu'il ne se répande quelques vapeurs sur les vignes, qiunae 
jours avant la vendange iU ont soin de ne point brûler de paille ni dé chanvre 

dans les rues , afin que la fumée ne donne point de diauvais goût a leurs raisias. 

Dès que ces raisins sont parvenus à leur maturité , on publie , ù son de trompe , 
le jour firé pour faire vendange. Votnay commence le premier , et Pomard le jour 
suivant. Ensuite toutes les petites montagnes Ibfit leur vendange indistinctement y 
car, après que la ville de Beaune a vendangé un seul jour, toutes les eûtes de 
Bourgogne commencent. On verra bientôt pourquoi Beaune décide la vendange 
de Volnay et do Pomard. On ne pourroit concevoir comment on peut vendanger 
sur tontes les montagnes qui se trouvent depuis Cliambrrtin jusqu'à Chagny , en 
quatre ou cinq jours, si l'on ne savoic pas qu'une multitude de monlagnards viennent 
de tous côtés pour y travailler. ' 

La récolte de ces montagnes produit , année commune , plus de deux milia 
queues ou tonneaux de vin. La queue est toujours divisée en deux poinçons, quel- 
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queTois en quatre (euillettea, et fort rarement en huit cabiUona. Cette queue ton ^ 
tient cinq ctmCa bouteiUcs de vin, ou, pour parler plue eiactement, quatre cea# 
quarante pintea « mesure de Paria. 

Il convient d'observer ici que d4nB toute cette grande étendue, il n'y a dar»« 
les vignes qu'une se4ile espèce de raisins, appelés noiron$ y dont les grains sont 
noirs il lour œalurité, et tout-a fait rooda. La plaine et le derrière n'en produisent 
atis.si qu'une seule espèce^ dont les grains sont plus gros, et un peu plus longs , 
qn'ils Appellent gamiet» . 

Ceux qtii veulent faire des vins excrllraa, ne coupent jamais leurs raisins, que 
le soleil n'ait di&aipd 1a rosée de la nuit. Car, quoique cette humidité soit Ibrt 
légère , elle lafratchie cependant les raisins , et Ica empêche quelquefois de fermenter 
dans la cuve : ceui qui cherchent pluidt la quantité que U qualité, ne prennent 
point celte précAuti.on. Pour faire de irèsThons iiss, ils ne mettent dans une cu^e 
que les raisins d'une même vigne; mais presque toua les propriéleirea qui ont cent 
percliss de vignes en diffécena cantons, mêlent tout ieura raisins ensemble, parce 
que, suivant eux, le fort aide le foible , le bon répare le moindre, et enfin que 
la cuvée en eat plus abonJnate. 

Le choix des cantons d'où le vin est t’ré, dépend du d'acemement que lea com- 
missionnaires Apportent en goûtant Ica vins qu'iU doivent envoyer dans d'autres 
paya. • 

Lorsque le» raisins fermentent dans la cuva, ils jettent leur écume avec tant 
d'agitation, que l'on entend tio Ircnffbhmcnt continuci ; sis répandent aussi une 
odeur si forte, qu'elle est capable d'enivrer, et qui parfume la maison, et méma 
toute une ville. 

On ne laisse pas les raisins en repos dans la cuve, mais on les remue souvent. 
Les ouvriers les foulent vigoureiisemeat à trois reprises , pendant l’espace de deui 
heures chaque fois. Pour avoir une juste idée de la manière dont ils foulent lea^ 
raisins dans la cuve, il faut savoir qu'ausaitût qu'ils cotnraenoent à fermenter, on 
las piétine pendant deux heures au moins. Six heures après, on les piétine encore 
une fois aussi long-tempa : après le même espace de temps, on recommence ce 
travail pour la troisième fois, et on les porte ensuite sur le pressoir. 

Il faut observer que les raisina de Volnay , de Pomard et de Beaune , qui hrr* 
mentent dons ta cuve aussitôt qu'ils y sont déposés, ne peuvent y rester les pre- 
miers que douse ou dix-huit heures; ceux de Pomard, iru peu moins, et cru* 
de Beaune aussi long-temps, ou uo peu plus, suivant la légéreté de la trrre , 
et la chaleur des raisins, li y a des vignes derrière les montagnes de Beaune, dont 
lea raisins ise conunencent è fermenter dans la cuve, que le huit ou dixième jour» 
On a déjà remarqué ci- dessus , que la co«ileur du vin dépend du phis ou du moins 
de temps qu'oo le laisaa dans U cuve. Par exemple, les vins de Vokiay n'ont 
quone couleur d'ôeU de perdrix , parce qu'ils n'en laissent lea raisins que peu de 
trinpa daua la cuve;, mejs'pour peu qu'ils y séjournassent davantage, le vin per- 
droit de «a délicatesse^ et premlroit un goût de grappe et de pépin. 

^uand lea raistaa ont été,iauivaot >leur qualité, plus ou moîna de temps dans 
U .cuve , «t qu'iU ont été hian Csulés, ou «oit surnager une liqueur , qtie Ton nommo 
êunttoût. On a des tooaeaux de cent s*iogt pois , ou des demi-muids de aotsaote 
|>ota, r.ingés sur des chantiers ou gîtes, dans lesquels on verse une portion égale 
de ce i»romier coulage , ap|mlé pied chaud , on vin <U cuve. Après cela, on porte 
ftousjle proasoir lea raisins; et quand U Imueiu en est bien exprimée, on U réparti^ 
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^gftlement sur les tonneaux , où il y a Aé'^k 3u vin de pied*cliaud. Ensuite | on 
lève le pressoir, et arec des hachettes | on coupe trois ou quatre doigts d*êpais- 
seur du mare autour du pain ; on jette ces rognures dans le milieu , rt on les 
presse de nouveau. On coupe ensuite une seconde et une troisième fois , et le pro- 
duit de ces trois différent pressurages est également distribué dans tous les ton- 
neaux , jiisqu*^ ce qu’ils soient remplis. On doit observer que le pied-chaud, ou 
le vin qui n’e&t pas pressuré, est la liqueur la plus claire, la plus délicate et 
1a moios colorée ; celle de la première coii|iC , est la plus spiritueuse ; et celle 
de U seconde et troisième taille • 1a plus dure , U plus rouge , et du goj)t 
le plus vert. Ces trois espèces de viu étant mêlées par parties égales , sont un 
vin bien meilleur, plus durable, et mieux coloré. 

Tout les tonneaux étant remplis, on Jaisse le trou du boudon ouvert, et le vin* 
«D ftTjnentstioD tremble et s’agite de telle manière, qu’il répand dans la ra'O 
entière des vapeurs enivrantes. L’émotion est si forte, qu’elle éteint une chan- 
delle alumée : si l’on met de ce vin dans un essai , et si on le secoue en le 
Siinat fermé avec le pouce , ressai se brise eu mille morrcaiix. 

Ce qu'on appelle eu ci -devant 3ourgngne un esju/, est une petite bouteille ronde » 
8c troiacHi quatre pouces de longueur sur deux de circonférence, un peu plus petitt^ 
au sommet, avec un petit bord, pour recevoir le vin et le bouchon. Des que le 
vin contenu dans ces tonneaux a jeté son f«ui et son écume, on les remplit huit 
jours après, et on les bouche avec une fi-uilie de vigne, que l'on étend sur le 
trou du hoiuk>n f et pfm que les vapeurs do vin ne dépLceiit p«is cette feuille, 
on pose dessus une petite pierre |>our 1 assujétir ; parce que, si l’on y mctioU 
les bondnns, le vin qui n’auroit point d'air, jelteroit dehors les fonds de tonneaux. 
Cinq ou six jours après, on les bondonne , et on perce un pi-tit trou près du 
bondon , que l’on bouche avec un petit morceau de bois rond et pointu, qu’on- 
appello èrocée ou /oirre/, et que l’on ète de temps en temps, pour donmr de 
l'air, et laisser évaporer les vapeurs. Sons cette précaution, le vin feroit éclote# 
le tonneau. 

C’eat alors que l’on voit à Beaune des marchands de toutes les parties de l'Europe^ 
qui. viennent s’assurer des meilleures caves. Les commisslonnsires et leurs gourmeta- 
goûtent les tins, quoiqu'ils ne soient poùit encore potables. C’est à eux que 
s'adrestent^ous ceux qui veulent avoir du vin de Bourgogne : ils décident de 
toutes lea cuves,- connoissent les climats, les enclos, les cantons, et toutes lea- 
bonnes caves. U suffit de leur écrire pour telle quantité de vin que l’on souhaite 
en leur 'roarquaiit le canton que l’on choisit. 

Ces directeurs, ayant re^u toutes les commissions des particuliers, vont chex 
les propriétaires, où ils renipliseent leurs essais du rin des différentes cuves qu'ils- 
trouvent dans les bonnes caves. Ils y attachent des étiquettes , qui portent le nom 
de -la cuve, et 1a quantité de tonneaux qu’elle contient : ils les emportent d.ms 
leurs maisoiu , et les laissent débouchés. Ils Us examinent allentivement ; et par 
Us différons changeaiens de goût et de couleur que le vin éprouve , ils jugent de 
U qualité future du vio des différentes cuves. lU foilt encore une autre épreuve' 
avec ce vin, îU prennent des verre», sur lesquels ils étendent un papier gris, en- 
y formant une cavité qui puisse contenir le quart du verre. La liqueur se fUire 
k travers, al s’écoule goutte à goutte dune manière imperceptible dans le verre 
qui U reçoit. La simple vue du vin qui filtre, Uu» fait juger, par une longue 
e;apêrîence, de son goût, de sa couleur f et de la durée de celte couleur. 
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Le« commisiioiinaires , après avoir goûtef et acheté les vins, suivant les ordres 
qu’ils ont rerus, font incCire de nouveaux cercles sur les tonneaux, avec des barres 
et des chevilles de bois de tremble, et ils y impriment la marque de la ville, l^t 
pour plus grtndo sûreté, iU impriment un B avec le feu sur chaque tonneau, 
avec le chiffre de l’année, avant d’envoyer de Beiunc les tonneaux, en quelque 
endroit que ce soit. 

Tellfs sont les précaulions que l'on prend dans cette ville, pour assurer les 
vins qui en sortent; ce qui ne paroit pas fort nécessaire, puisqu’il est certain que 
leur délicatesse et leur qualité Us distinguent] de tous les vins de l’univers, lia 
sont en outre fort salutaires pour la santé, et surpassent en cela les vins de Cham- 
pagne, qui plaisent au goût et gratieiu le palais; mais qui affoiblissent , exté- 
nuent, énervent, et rendent stupides, pour ainsi dire, les corps les plus sains, 
et qui de jdus , suivant une triste cxpéiience, engendrent fa gravelle , la goutte 
et la pierre. 

Après avoir décrit la situation de la ville de B;anne, et des montagnes qui 
produisent les vins de Bourgogne; après avoir exposé la manière d’y cultiver les 
vignes , d y faire le vin , de l’essayer , de U choisir , et de s’en procurer , on va 
pnricr des différentes qualités des vins que ces montagnes produisent. Pour cef 
effet , on divisera ce qui suit , en trois articles. On traitera premièrement des vina 
tendres, de primeur ou hStfs ,• secondement , des vins de girde , ou qni peuvent 
ae conserver; troisièmement ciitin, des vins blancs; et on terminera par donner 
des instructions sur 1rs difldrentes manières d’envoyer les vins de Bourgogne , et 
surtout les vins de Bi-auiie à Londres. 

Article Premier. Des Fins de Primeur, 


On appelle vin de primeur, celui qui ne peut ae conserver bon qu’une année, 
ou tout au plus encore quelques moia de ii seconde. 

Le prt'inier vin Je primeur croit à Volnay , village situé à trois milles environ 
de Beaunc, sur le penchant d’une montagne d’un mille de hauteur au moins, et 
dont la pente a deux milles de longueur à L’exposition du aoLtil le\ant. Volnay et 
Poniard dépendent de la ville de Hraune. ^ 

Cette monlagna produit lo vin le plus fin , le plus vif, et le plu^dclicat de 
la ci'dcvant Bouigogne. Lrs grappes de raisin de Volnay sont fort petites, ainsi 
que les grains. Les branches des ceps ne s’élèvent guère qu’à trois pieds de haut pen- 
dant toute l’année. Les raisins en sont si délicats , qu’ils ne peuvent rester dans 
la cuve plus de douze, seiao ou dix -huit heures; car si on les y laisaoit plus 
long'tcm^, ils y prendroient un goût de grappe. 

Ce vin est d’une couleur un peu plus foncée que l’oeil de perdrix f il est plein de 
feu , fort et clair , presque tout esprit , et enûn le plus excellent de la ci-devant Bour- 
gogne. Sa violence se dissipe bientôt; car à la canicule , il décline communément, 
change de couleur , et se tourne : mais néanmoins on le conserveroit ]>lus long- 
temps dans des caves bien froides. Le meilleur de celte commune vient d’un canton 
de vignes appelé Champan, 

Potnard est la seconde pièce de vigne précoce ; il est situé entre Volnay et Beaune. 
Cette montagne n’est pas tout-à f.iit aussi élevée que la première , mais elle est un 
peu plus haute que celle de Beaune ; elle produit un vin que a un peu plus de corps , 
de couleur, de feu et de paifum que le |vécédent. IL ae couaerve quelques mois de 
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plus celui <lc Volnay; 1<? débit en est plus assuré, et il vaut mieux pour la santé» 
Quand on le carde plus d*une année ) il se graisse « 61e, se décolore, et prend U 
couleur de pelure d'oignon. La meilleure cuve est celle de Cotumeiainc ; elle so 
conserve quelquefois dix'huit mois. 

La vijle de Beaune a dons son district une pièce de vigno considérable qui con» 
tient quatre montagnes d'environ quatre inillkS de longueur, depuis Pomard. jusqu'à 
Savigny. La première s’appelle SainC-Destrey la seconde la liiûntve-PxOuge y la troi- 
sième les Crèves, et la quatrième la Fontaine de Marconney, Ces différcus sols 
produisent des vins qui participent de ceux de Volney et de Pomard , sans en avoir 
les défauts; car ils ont un peu plus de couleur, beaucoup d'autres bonnes qualités , 
et de U durée. 

Les vins de Beaune durent^es uns plus , et les autres moins ; mais aucun ne va au- 
delà de deux ans. Ils sont plus doux, plus agréables, d'un meilleur débit que les doux 
précédens , bii*n plus fa\or.tbles à la santé. La couleur de ces vins n'est pas égule y 
parce qu'elle dépend beaucoup de 1a manière de la faire, et de leur plus ou moins 
de délic^aae. 11 y a dans ces quatre montagnes certains clos en grande réputation; 
tels sont les Fèves, le Gras, les Grèxea, et c. qui produisent dos vins délicieux. 

Alosse, qui est la quatrième vigne de primeur , est située sur le penchant d'une 
montiigne', à trois milles environ de Beaune. Ce terrain est en pente si douce, qu'à 
peine s'aperçoit-on que l'on monte jusqu'au sommet. Le canton de cette petite com- 
mune produit des vins d'une délicaUsse extrême , moins vifs que les précédents , 
mais d'un goût très-agréable. La couleur en est un peu plus Iég«>re , plus pétillante, 
mais bille. La montagne qui produit ce ^in, est un peu élevée, et en pente trop 
douce; il n'a ni la fermeté, ni la force des vins des montagnes escarpées. Il est 
tendre, «t n'a point de Vert; il est sujet à devenir gras en peu de temps, et à prendre 
la mauvaise qualité de 1a douceur. Malgré cela, on l'envoie dans les p^ys étrangers ; 
nais il exige lieaiicoup de choix et de précautions. 

Pornand, qui est entre la dernière vigne et la grande vigne de Savigny , est d'une plus 
grande étendue , mais peu estimé , les vins n'en étant pas fort délicats; car, qnoi-iu'ils 
ayent de la qualité des vins précédens, ils sont néanmoins plus durs et plus fermes , 
parce qu'ils sont produits snr une mont.*ignc plus haute et plus esrar] te. Il y a ce- 
pendant dans canton quelques cuves fort bonnes, dont le vin est exporté chrs 
l'étranger, mais sous le nom do vin de Beaune. 

Chassagne n'est pas fort considérable par son étendue, mais 11 est en grande répu- 
tation pour ses vins qui sont les plus propres pour l'Angleterre, parce qu’ils sup- 
portent mieux le transport par terre et par mer. Ils sont exlréraement forts , pleins 
de feu , fumeux, communément piqnans, ce qui les rend plus durable» que les autres; 
mais qtiand on les met en bouteilles d«ns le temps convenable , et qu'on les boit dès 
que leur acide commence à diminuer, ce sont les meilleurs vins du monde. C*<*t 1# 
seul vin qu'on puisse laisaer en bouteilles, sans craindre qu’il te graisse , qu’il change 
de couleur, qu'il tourne ou devienne aigre; il est balsamique et nourrissant, mais 
sa durée n’est guère que de trois ans. Il est bon à boire sur la fiu de la seconde 
année, quelqueiuis il se conserve quatre ans, quand ta vendange a été trê.s.bonne. 

C'est le plus fort des vins de primeur, et celui dont U durée est U plus longue. 
Savigny est nne gr.inde étendue de terre, entre Beaune et IVrnand , située dans 
une vallée , entre deux montagnes. Comme les moutagnet qui sont aussi plantées 
en vignes, sont exposées au levant dans une grande étendue, et au couchant dans 
le point où elles se rapprochent , elles reçoivent les rayons du soleil obliquement 
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d*un ct^té ) et directement de l'nütre. Ce toi produit dee viiu oxccllens /aforli et 
^iritueux, qui ont du corps et de U dcHiceteese » quand iU «ont mit en bouleillet ; 
xnaie il faut le& ri^iter de tecn[>x eu temps ^ pour counoitre le moment oit ils doivent 
élrc bus. ils scroient très^boni pour l'Angleterre , et se conserveroient atis$i«>bicii 
et mieux que le Chasssgne , s'ils n’dtoient pas si délicate, ni si tifii; ils t^jit bons 
pour U santé) mais sujets i se graisser. 

.Auxoy est tssi'x prés de la mâme situation, dans uu coin, entre les deux montagnes 
q.ii s'ouvrent à Mulceaux et à Saint>ll omanf*! ) où l'un soit de hautes montagnes sur- 
montées de rochers très-élevés. Celte vigne produit des vins plus forts , et plus rouges * 
que ceux de Savigny, niais ils n'en ont point 1a réputation Ces vint ont plus de 
corps que les précédent, et sont plus sains que cgs ^ins fameux et pétillans, dout 
l'estes est si dangereux. 

Art. h. de garde ^ et qui se conservent Ion g- temps* 

Nuits est uoe fort petite commune , à neuf milles environ de Bcoune , la roule 
de Dijon» L'étondue do son territoire est de quatre à cinq milles de terrain. Les per- 
sonnes qui aiment les boissons les plus délicates et saines, préfèrent les vins de 
rnonr.vgne do Nuits. lU sont d'abord âpres , mordans et piquans ; mais après la seconde , 
la troisième, la quatiième et U cinquième année , ils perdent leur èpreté et leur 
acide, et acquiérmt un parfum délicieux. 11$ sont d'une couleur veloutée et foncée, 
quoique nette et brillante. 

Le clos de Vougeot est situé à une lieue de Nuits, prés de Dijon. Le vin quM 
produit approche plus de celui de Chassagne y qu'aucun autre; il est excgllent ) nt 
on l'exporte ordinairement chex l'étranger. 

L’hambertin produit le vin U plus esliiaé de tonte U ci-devant Bourgogne; ce 
lieu est situé entre Di on et Nuits. Ce vin a toutes les bonnes qualités des autres , 
s»as avoir leurs défauts ; on peut l'oublier dans 1a cave sans craindre qu'il se gâte. 

11 est quelquefois trouble et épais dans le verre; mais il s'éclaircit sur le champ, et 
pif sou émotion , il reprend son esprit, et la couleur la plus vive et la plus nette, 
prix est aussi double de celui des autres vins de Bourgogne, 

Art. III. blancs* 

Avant de pirler du vin blanc, il est à propos de remarquer qu’on le fait avec 
une espèce de raisins qui a deux qualités qu on ne trouve point dans ceux d'une 
autre couleur. La première de ces qualités est que si la vendange est tardive , et 
qu'il survienne des gelées blanches et de grands froids, elle j résiste, tandis que la 
ra«ain noir s'aigrit , se fane et se ride. 

La seconde est que, dès que ces raisins blancs sont coupés, il faut les mettre sor 
le pressoir , aatis qu’il soit besoin de les déposer dans une cuve , et de les fouler 
comme les raisins noirs ; car, si on les faisoit cuver, ils ne donoeroient qu'une 
liqueur livide, rongeitre et jaunâtre ; c’est ce dont il faut que le public soit informé 

Après Beaune et Nuits, Mulceaux offre la plus grande étendue de vignes de la 
ci- devant Bourgogne. 3« vins sont généralement estimés en Allemagne, dans les 
Pavs-Bas , et par toute la France, Ceux des années chaudes et aèchea aont délicieux, 
pétillans, agréables J chauds, et de bonne qualité, lia no sont pas cbera, et 
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ils son» bien clioisîs, ils forment une boisson flgr^aMi*. I!s se conservent plus d’un 
an et demi , m^îs apriNs cela , Us devif^nncat «luelipiefois jaunes , et s'aij^riisent* 

Puli{*iiy est une vigne voisine de Mulcenus, mais beaucoup jdtis dans U plaine; 
elle produit les meilleurs vins blancs y f|ui approchent peu des vins de I^lulceaux. 

Leur renommée nVst pas établie , et leur nom est presque inconnu. 

Alosse, dont nn a parlé dans Particle des premiers vins, produit aussi des vins 
blancs excelleiis. 

Moracbet est un petit canton situé dans la plaine^ entre Chatsagne et Puligny ; il 
est formé par une \eine de terre qui rend son sol tout>à*fait uniforme. 11 produit* 
le vin blanc le plus délicat et le plus recherché en France. Il n*y a point de vin 
de Cote* rôtie , ni Muscat > ni Frontigoan, qui en approche. Ce canton n'en produit 

qu'une trés-petile quttitilé qui , pour cette raison se vend fort cher. Il ftiiu le rncom* « 

mander une année d'avance, parce qu'oii le retient toujours avant qu'il soft fait ; 

mais on doit prendre bien des précautions pour n'étre pas trompé, car les vins du 

voisinage de ce clos tiennent un peu'de sa qualité , et passent souvent p'^ur Monchet , 

de manière qu*on ne peut espérer d*en avoir du xëritable que par le moyeu d'un bon 

cÉrrespoiidant. Ce ^in a des qualités supérieures à tout ce qu'on peut en dire. 

On va actuellement parler de toutes les vignes de la ci^devaat haute Bourgogne. 

On vante les vins de plusieurs mont.'gnei des environs d'Auxerre , auxquels on 
donne lê nom de Bourgogne» Il est vrai que ces montagnes sont en Bout* 

gogrie, mais situées à quatre vingt-dix milles des meilleurs cantons , qui seuls pro- 
duisent les bons vins de Bourgogne. Ces bons vins, qui parfument l'odorat et em- 
bauiDcnt la bouche, en même temps se font connaître |K>ur vëiitables vins de Bour- 
gogne : Us autres pvUes de laci-dcvant Bourgogne n'ont point ces qualités: tels sont • 

ceux de Chably et d'Auxerre , quoique ces endroits soient réellement dans la ci-devant 
Bourgogne. , 

Il reste à exposer la manière d'exporter Us vins en Angleterre. La coutume a 
toujours été d'y envoyer Us vins de Bourgogne en tonneaux; mois le transport on 
est long , et l'on court souvent des risques , les messig»*rs de terre et de mer n'é* 
tant pas toujours fitlclles: car , malgré touteÿ Us précautions que l'on peut prendre 

pour les empêcher de boire le vin , ils trouvent des moyens pour en go:3rer. S’il est ' ’ 

erniiallé dans de doublas futailles, et empacté de paille et de toile, cc ii'est qu'un 

fotbie ob.stacle à leur industrie ; et si par hasard le tonneau coule en routé , la perte 

doit être supportée por l’acheteur , d'ailleurs , les tonneaux câiisi*nt beaucoup de 

préjudice aux vint délicats,’ [«arcc que ba esprits s'évupori nt faciltmcnt i traversUurs _ 

parois: ce qui diminue însensiLUinent la qualité du vin. * 

Aussi le vin devroit être envoyé en bouteilles de Besune à Londres 2 ce qu'il faut 
faire faire^ par les commissionnaires , après qu'ils ont acheté, en«leur ordonnant de 
le mettre en bouteilles. Je les emballer dans des caisses , de les envoyer par terre 
jusqu'à Auxerre ^ qui en est éloigné de quatre-vingr-dix milles , et de les embarquer 
là sur la rivière d'Yonne , qui tombe dans la Seine , d'où les vins seront portés à l'aris; 
et de là à Rouen, où il y a des vaisseavx qui vont fort souvent à Londres. 


Tome ///. 


a 

Z t 


Digitized by Google 


36‘z LA NOUVELLE M A ISO n“ R US T I Q U E. 


CHAPITRE VIL 

^îéthodc de faire le Via dans la ci- devant Pro^n/ice* 

La iltilùatesse du gnùt d<» raisins pas toujours une preuve certaine de Jour 

bonté pour faire du vin : ce nVst pas aussi toujours avec cca r^sins si agréables au 
gmit, que rosi fait les meilleurs vins. 

H est certain c|uc le jus de raisins de différentes espères ne peut produire qu'un 
inélanpe confus sujet à des altérations différentes dans les tonnraur , occasionnées 
parb^ ft rmeiilalians que les particules sulfiueusi^ des raisins y excitent , et qui ae 
Dieitent âi&étnrnl en mouvement à l'approche de U ch . ileur : c'est ce qui arrive aux vint 
qui ont été faits avec un mélange de plusieurs 'esjièccs de mauvais raisins. L'expé* 
rieiice oppmul que le vin fait avec de pareils raisins, est fort sujet à fermenter, 
à se gAicr aux premières chaleurs du printemps. Cette fermentation n'a pas lieu en 
hiver , parce que le froid de Pair y met obstacle. 

Il faut d'abord connoitro les raisins propres à faire du bon vin, qui puisse se con- 
server sans se troubler, ni se piquer, et savoir comment il doit être fait. * 

Il est certain qu'on ue peut taire d'une meme vi^ie , une grande quantité de vin 
qui soit égilement bon. Une vigne doit être plantée sur des terrains élevés , ou 
montagnes , à l'exposition du sud ou sud>oiiest. 

On doit choisir de préférence 1rs raisins qui croissent dans 4es terrains pierreux,' 
Quant à la culture, il est certain qu'on no peut faire du bon vin avec des r.û- 
sins trop nourris, et dont la séve n'a pas atteint le moindre d> gré de coction ou de 
maturité. / 

Les raisins de vieilles vignes valent mieux que ceux des jeunes. Les vignes en 
état de donner de bon vin« ont vingt-cinq ou trente ans. Plus elles sont vieilles, 
et plus leur produit est estimé. Jus4|u'â ce qu'une vigne ait sept ou huit ans, on ne 
doit pas espérer de bon vin# 

■Quand on veut avoir un vin d'un rouge plus foncé , on doit avoir une grande 
quantité de raisins noirs, et les laisses plus long- temps dans la cuve, si l'on a 
occ.^sion de changer le vin de temps en temps. 

Pour faire du vin blanc, on prend des raisins appelés ûrr5/«rr, uni y roudcülat^ 
aragnan y pignulet f et pour avoir un vîn qui résiste aux chaleurs de Pété, il ne 
faut avoir que des raisins uni y aubier et aragnan. 

Tout le inonde %ait qu'il y a des vins d'une seule espèce de raisins , comme le 
muscat et le clairet. Pour le muscat, on^e prend que des raisins muscats rouges et 
blancs; et pour le clairet, des raisins appelés cîareto. * 

En Provence , on conserve ces raisins pendant tout l'hiver , en les susp^^ndant à 
des lattes dans une chambre. Toutes les espèces ne pourroient pas se cnnserverainsî. Il 
n'y a que le pendoulan, ou rin de panse , le land de pouëre , le verdaii , qui soit 
bons h garder ; l'aragnan et l'estrr.ni peuvent être mis aussi d.ins la même classe. 
Le Clareto , le muscat, l'uni rouge, le barturoux, l'espaguin, 1# taulier et le 
roudcillat ne se conservent pas aussi long-lemj'S. Ils doivent éîre cueillis en pleine 
matuiité, et avant les pluies; mais il ne faut choisir pour ccU , que ceux qui 
crcissuut sur de vieux ce^w. 
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On conserve aussi cca raisins pour faire ce que lea Latins at>pcloieiit uk’üc pnssnc.^ 
non parce qiiMs sont sf^chés au soleil , mais parce quVn les suspendant , on Ica 
expose an soleil , on Icsappelle en France, raisins secs. Les provcivau.x les nomment 
panses, l^s ne ]>renoent que des raisins appeirâ rin-panse muscats , qiciir faire le 
meilleur panse. Ils emploient aussi des raisins aragnaiis^ qui font le pause commun 
dans les endroits les plus chauds. , 

Ils font aussi usage des raisins roudeillats et du plan esirsni ; mais on n^emploie 
jamais le rAisin«land de Proiiëre, quoique dans les pays chauds, sur les cAtés de 
la mer, on le fisse sécher. Voici la manière dont on fait les panses en Provence: 
on attache les rais'ns à un cordon , dont les deux bouts tiennent à un autre cordon •, on 
les plonge dans IVau bouillante , où Pon a jeté un peu d^huile , et on les y laisse 
jusqu'à ce qu'tU soient ridés : on les tient ensuite exposés au soleil pendant six ou 
sept jours ; après quoi , on les range dans des caisses y on les pressant doucement. 

Les vins de Provence différent entre eux par leurs vertus et U délicale.sse de 
leur goût; et cette différence vient presque toujours de la nature des raisins que 
Pmi emploie, de leur degrô^de maturité, de la diversité des sols où les vignes sont 
pLintées , de la manière dont on culti>e , de la préparation du vio ^ et la différence du 
climat plus ou moins chaud. 


CHAPITRE VIII. 


Méthode de planter les Vigne^dans le cU devant Orléanais ; de 
la distance entre chaque ran^ i tîe la largeur des sentiers, 
quand une Vigne est plantée ; des différentes espèces de Plants ; 
de la distance entre choque Plant ; de la manière d’enlever et 
de replanter les vieux ceps^ 

« 

On ne doit potnt ouvrir tes tranchées avant d'avoir tracé le terrain destiné à être 
planté, afin que Pon puisse donner, autant que l'emplacement pourra le permettre y 
à tous 1rs rangs et aux sentiers , une longueur et largeur proportionnées et uni- 
formes. Comme le cep de vigne prend sa nourriture dans la tranchée , cUe«doit avoir 
quelques pouces de largeur de plu» que les sentiers. 

L'usage ordinaire e^ de donner cinq pieds de largeur aux tranchées, et autant 
aux sentiers, quand on plante des vignes de raisins noirs, surtout des auvernats , 
dont les brandies doivent toujours être attachées en longueur. Cette méthode est la 
meilleure! pour res sortes di** vï et il faudroit planter les ceps à doux pieds six 

pouces de distance les uns des ntrtrfs. Quelques personnes n'observent pas exacte* 
nient cette proportion , et ne donnent que quatre pieds et demi aux traucbéca et 
'itux senti>*rs. ^ 

Plui^rurs no laissent qu'un pied et demi de distance entre chaque plant , quand 
la tranchée et le rentier n’ont pat plus de largeur que dans lesarignes dont on va parler ; 
mais h s ceps plantés si près les uns des aulrcsy doivent iiéccisatremrnt érre.con* 
tournés circuUinment ; et comme, au bout de quelques années, h.Mirs racinea 
s'entre^mcUiit, ils ne doivent pas durer 4 ussi long-Umps : d'ailleurs , ib exigent 
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des engrais plus fréquens | et plus abondans que ceux que l'on plante à une plus 
grande distance. 

D'autres, au contraire, donnent à U tranchée et aux senti''ra prAs de six pieds de 
largeur , et quelquefois davantage; mais cette distance est trop forte : cependant, 
ai elle étoit beaucoup moindre , il seroit difficile de cultiver le milieu de la tran- 
chëe , qui doit néanmoins Pélrc comme le reste. 

Malgréce qu'on a dit y les vigneronsde la ci*divan( Bourgogne ne cultivent p.rs tout 
le terrain , quand les distances sont aussi grandes : ils se conlrntent de remuer légé- 
rcnieul le milieu de ces tranchées , et de labourer la terre seulement le long dta 
rangs de plants. £n auiv>nt cette méthode, il est avantageux pour les cultivateurs 
de donner une pareille largeur aux tranchées. 

Les ugjierons qui achùtmt ou louent ü<-s vignes avec des tranchées aussi larges, 
les arrachent souvent , pour en rcplanUr d'autres ù une moindre distance , sans so 
n.ettre en peino si les ct-ps dureront moins de temps. 

iMaia les propriétaires doivent suivre une meilleure méthode , en donnant cinq 
pieds de largeur r>ux tranchées, autant aux sentiers; A de deux pieds six pouces 
de distance entre chaipic plant, surtout quand on emploie des cr{is de vignes auver> 
nats , pirce qu'ils fournissent des marcotte». La tr.mrlice étant plus largo , et Ica 
plants plus éloignés les uns d« s autres, ils s«.' procureront une nourriture plus abon* 
liante, et IfS branches pourront être mieux étendues. 

* L'ne vigne plantée suivant cette méthode, durna plus long temps, résiste mieux 
aux gelées de l'hiver , et produit de meilleur et de plus baaux fniils ; et ces fruits 
qui parvieiiiieiit plus aisément à leur maturité, donncMil de meilleur vin. Aussi les 
vignerons de U ci d« v.mt Bourgogne trouvent ils Imaucoup d'avant ige en plantant leurs 
rigne sdecrtte innnière , parce qu'ils ont d'ail t#rs moins de cej>s4 attacher , à émonder , 
à tailler etc.; mais coroine il y a mi>ins de plants , et qu'iU sont trop éloignés les uns 
des autres, la plupart des vignerons pensent difléremment. 

Quand OD dit qu'en plantant des auvernats , on doit donnerr cinq jueds de largeur 
aux Um^liéca , autant aux sentiers, et deux pieds six pouces de distance enlie 
i]ia*|^Ppied de vigne , on n'entend parlét que des vignes plantées dans un 
très'bon fonds de terre , parce qu'alors eilfs dureront plusieurs annéea sans étic 
renouTcléts. 

Quand aux terri'S où l'on est obligé de renouveler Is vigne après vingt on vingt- 
cinq ans , il sulhra de donner quatre pieds et demi de largeur aux tranchées, ainsi 
qn'anx sentiers, sur vingt pouces de distance entre les planta. ‘Les ceps n'y durermit 
pas long-temjks, parce que lea racines qui s'étendent ^u loin dans la t/rre , se 
noisent réciproquement. On suppose erpi-ndant que cette terre est passolilemcuC 
bonne; sans quoi, la largeur dos tranchées et des sentiers , ainsi que la distance 
entre les plants, devroient être plus grandes, ou^ bien l'on seroit obligé d'y mettre 
pWis souvent dos engrais. ' ' 

Il y a deux sortes de plants ; celui de boutures et celui de marcottes. La bouture 
est une |eime. Ivranclic do l'année, qui n'a point de racines, et au gros bout de 
laquellu on lai^ toujours un noeud du bois de l'aenée précédente. C'e^t de la 
LuKiture dont on fait communément usage, en se contentant dVn ôter les tenjlrona 
at les sommets. Lorsipi'on les prend sur les ceps , on en fait des[iaquets , que l’on 
■let eu terto .i ant l'hiver, et on les y 1 iste jusqu'à ce qu'on puisse les planter au 
printein ps. 

Cet bijuturts r^JustUaent ordinaiiament <^uaud elle» ont étd bien choitie», plantée» 
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dans lin sol bien préparé, et quVllet sont bien cnUtvt^os. Il eu cependant dange- 
reux de s'en servir dans dos terres naturell«>ment humides# et qtii retiennent Peau, 
Si on les plante de bonne heure , et s'il survient des pluies froides et abon- 
dantes , elles se remplissent d'eau, se dépouillent de leur écorce , et périssent au 
lieu de prendre racine. Si au contraire on les i^t en terre trop tard, et s'il sur- 
vient de fortes chaleurs et de grandi s sécheresses , avant qu'elles ayent poussé des 
boutons assez forts , elles sont bienldt bnMées. Four obvier h c>’s inronvéniens , il 
vaut mieux faire usage de la seconde espèce de plttit , non<seuleinent dans les terres 
humides, mais aussi dans toutes les autres. 

Les marcottes sont des branches longues de trois ans , (|iie l'on a couchées en 
terre , et qui ont poussé des racines. Ces plants sont meilleurs, et moins sujets k 
manquer. On peut les plsnter en tout temps pendant l'iiivcr , et dans toutes sortes 
de terres, pourvu qu'elles ne retiennent pas l'eau; car, d'.ns ce ras il vatidroic 
mieux attendre jusqu'au mois de mars ( ventôse ) pour les pUiitefi oai su moins 
|usqii'A ce que la terre fût en bon état. 

On doit émonder les marcottes avant de les mettre en terre, c'est-à-dire , conper 
quelques-unes de leurs l^ranchea ; et quand elles sont foiblea à l'endroit où elles 
étoiont pliées, il faut les retrancher toutes, à l'exception de celles qui ont le plus 
de racîni‘s, et les plus fortes. , 

Les marcnit<a sont beaucoup moins sujettes à s'abreuver d'eau que Ic-s boutiirea , 
parce qu'ayant des racines av.iqt d’élre plantées , elles poussent de nouvelles Gbres , 
plutôt que celles qui n'en ont point. ^ 

Ces marcottes, il est vrai, sont plus rares que les boutnres ; mois il est aisé de 
a'en procurer pour des acres entiers, en prenant les précautions néctssaires, rt en 
marcottant d'avance toutes Ifs branches d'une vigne. On les planU* sur une nou- 
velle terre, ou dans les places vides d'une vigne déjà établie. 

Quand on les destine pour une pièce de terre nouvelle , il faut les coucher dxiia 
les rangs, entre les ceps de vigne, et entre chaque rang, de manière qu'elha 
soient à une distance suIGsante 1rs uWs des autres, afin quVlles ne se nuisent pas 
réciproquement , et que le vigneron puisse pass^rntr'elles pour les émonder } 
car il est néccss«r#*de les houer trois fois l'année pour détruire les mauvaises herbes 
<pM les étoufferoient et les priveroient d'une partie de leur nourriture. Cette portion 
de terre est une espèce de pépinière dont on peut tirer des plants , pour rem- 
placer ceux qui ont manqué. 

Il rst prudent qu'un propriétaire ait toujours un canton rempli de marrottea , 
puisque les boutures prennent difftcilement , af^o de pouvoir remplacer les plaiitv- 
qui viennent à manquer, ou qui sont mal choisis; ce qui est un aoin particulier 
qu'exige la culture de la vigne. 

On dira, à la £n de l'article suivant , de quelle manière on doit pUntn les 
marcottes en rigoUs. 

11 est de l'intérêt d'un propriétaire d’ordonner que sa vigne soiMoujour» gatnie 
entièrement de plant^ , afin qu'elle puiése produire une bonne qii.intité de raisins ; 
mais il arrive souvent que, malgré tout' a les précautions iaiaginalihs, une vigne 
SC trouvera fort dégarnie par 1a quantité de plants qui périïseut* de temps e» 
temps , et que l'on ne peut pasj^oujoiirs remplacer , faute de inarcoMes. Quelque- 
fois aussi U n'y a pas assez de bois sur les ceps du voisinage , et on ne peut eiuphiver 
le sommet des branches, qui n'est point propre à cet usage. Dans ce cas, il ûut 
garnir ce vide avec un autre plant, ^ 
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Qi:< l jMC« vipnrrons diront peut-être quM oit loit riireUe voir réussir de n'^areimx 
pUnts au milieu «rum.* rigne. Ou répmi.l à Cela | qu*à i\ vérité tlos plants placés 
dans le milieu d'une vigne, no réussissent point , U terre nU pas été bien 

piéparée auparavant, ou lursr^ue la culture on est négligée* mais cpic ers planta 
maïupient rarement, quiiiU on soin, après U vendange, d'oter les tigea 

mortes, et d'ouvrir la terre i ime bvinuc profondeur avant l'hi\er, non-seule» 
ment pour PameuMir , miis aussi pour ne pas couper t t endommager au printemps 
b*s rauiios des ce]is voisin*, ce <jus Uur niiiroit b^'aucotip. Il faut aussi mettre dans 
cliar^ue trou un panier de terre nouvelle et iValclte , avec environ la Housièmo 
p.irlic d'uu panier do ramier bien consommé, surtout si la terre est pierreuse , mêlée 
de glaise , ou gravrleusc. 

On a>u dans uiio pièce de vigne très-forte on bois, e» de l'âge de cent ans, un 
]l3Ut du milieu trus- for^, jusqu'an troisième oeil, et qui continue à être en bon 
état, «pioiquo r<'s Ceps soit plantes dans dos terres aussi fortes qu'on puisse en trouver 
diiis aucune dis pietés de vigne. Ainsi, si les plants du milieu réussissent, 
même dans les liTrcs fortes, comme lis légères Ir.iir conviennent micore mieux, on 
peut cunclure qu'il n'y a point de terrain on l'on tic puisse remplacer ces plants. * 

Les vignerons pourront dire onror? plant du milioii ne réussira pas pariai da 

jeunes cvps, qui, poussant aveclorre, rétouHiront de leurs branches. 

Ctl.i peut ariiver; mais alors on sors assuré, Pannée suivante, de trouver dans 
la vigile assez de bois pour coucher des marcottes *, et alors il est inutile de remplir 
le vide avec un plant nouveau, epii vraiscmbUblotiieiit ne réiissiroit pas si bien, et 
ne prnduiroit pas aussitôt du Iruit que la inan ottu qui en doniiedèsla même année 
qu'elle ost faite. 

Ce raisonnement est plus juste que U conséquence qu’ils en tirent ; savoir , qu'il est 
inutile de inottiodes plants dans ces milieux: car un vigneron coupant chaque année 
tout le bois de la vigne, qui ponrroit servir à faire des marcottes, et n'y mettant 
point de plant, le vide ne se trouvera jamais rempli. C'est au txintraire une raison 
pour plater cîiaquv année des plants dans les Milieux vides, pour a'y assurer des 
marcottes. 

• • 

Articlb Pkbmier. Du temps de planter une Vfgnc’^ et des 
dtjférentes manières de le faire. 


Les terres qui peuvent servir à la culture de la vigne, étant de différente nature, 
on doit aussi planter en différens teq^s. Dans le» terres s;d>lonneuses , et n nqdiesde 
cailloux, dont le fond ne retient pas l'eau, on peut piauler un entre-plant après 
les pdtis grands foids de l'hiver, sans aucun risipie ; parce que ces terres ne retenant 
]>oînt l'eau, sont toujours bonnes au fond, et que les plants n'y manquant 
jamais. 

On ne ]>lante pas ordinairement dans les terres d’Olivet, saint-Menin, et o- , 
des pit ces de vigne entières , dans les endro.ts où il y eu a déjùxu *, parce que l’usage 
e:>t de ne pas arracher les plants que l'on trouve bons , quant aux bois et è l'espèce. 
Ci-5 mélanges ?e vieux et de très-jeunes plantes font le plus mauvais effet dans une 
même pièce de terre. 0 

Dans les terres fortes, et dans toutes celles qui retiennent l’eau, on no doit 
planiJ-r qu'au mois d’avril (f;erminàl), ou au commencement de mai ( è la mi- 
floxéa' ) , parc(^ que la vigne n'y prend paa aisêmeut racine, surtout si l'année 
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« 8 t fort chaude et sèche,, ou Tort pluvieuse ; deux inconvéniens «'g.deuient à craindre 
pour les plans ^ui y sont iioiivelleinetit placés. 

Dans un canton de peu dVteiidue, il arrive souvent que les terres sont dv nature 
dilférciite, et que par conséquoKt une espèce de vigne rcussiroit iPun cAlë , et 
miUiqiieroit de l'autre ; parce quM arrive* cooiniuiicmcrit que les saisons sont ou 
trop chaudes ou trop froides et pluvieuses, et que les diftérrntes espèces iW plants 
sont bôiiües ou oiaiivaists, suivant leur nature, celle de la terre dans lorpielK- elles 
sont, et la température des s.iison<. On pi nse qu'il est plus prudent de ne planter 
que les cantons qui sont %'éritablemeiit propns a cette culture, et qu'il est bon 
d'employer pltisteurs espèces de vignes sur les t{.rraii:s qui leur conviendront le 
mieux; surtout qinud on n'est pas assure qu'une espi ce réti^sira mieux qu'unu 
autre ; ^ir, dans le cas contraire, il ne faut planter que celle qui convient lo mieux 
à la nature du sol. 

Quand on a dit qu'ilétoit souvent dungt-rciix d'avoir différentes esp-ices de plantes 
dans une certaine étendue de tirre, ou n'a pas prétendu que l'on mit plusieurs 
esjHces dans la même rigole , ou dans le meme rang, comme les vignerons le font 
ordinairement, quand iU plantent des vignes pour ceux qui sont obligés de oc fair<i 
qu'une sorte devin avec toutes espèces de raisins, qu'ils veulent cependant faire 
passer pour du pur auvernats , quoiqu'il n'y en ail tout au plus qu'un tiers; mais 
il est essentiel de ne mettre qu'une espèce de plante dans ch.Kpio différente espèc*^ 
de terre, afin que toutes soient sc'parées, et qu'au temps de U vonifatigr , nn puisse 
faire tel vlii qu'oit voudra : ce qui sc-roit fort diKirile, si toutes lo'» espèces de 
raisins étoient mêlées coiifusément les unes avec 1 rs autres; car aucun ouvrier ne 
pnnrrnit |amais parvenir ù les démêler, et d'ailleurs 00 perdroil beaucoup de temps 
si on vouloit le lenlvr. 

On plante une vigne de deux raanières, ou sur une terre aiiiie, non défoncée, 
ou en rangs défoncés. 

On plante sur une terre unie, quand elle a é^é nivelée et tracée ; on creuse tus 
trou avec la bêche, et 00 y met lo plant, pourvu neanmoins que cette terre ait 
été bien préparée. 

La méthode de plaiittr une vigne eu rangs ouverts, est presque la seule qui soit en 
usage dans le ci-devant Orléanoi.H ; et c'est sans cotitrcdil la meilleure parc? qu'il est 
certain qu'en ptantaut de cette manière, la terre alété Oiivtrte et rvrauéa jusqu'au 
fond : ce qui la rend plus mctiMe, et facilite aux racines le moyen de s'étrndre. 

Le ni(iili.iir temps pour planter lesboutuns qui ont été empaquetées et enterrées 
avant l'hiver , est lorsque leur écorce se gonfle ; ce qn» peut se connoiire par une 
espece de protubérance qui s'élève autour de it bles!>uie, ain:>i que parbs boutons 
qui sont prêts à ^'ouvrir : mais U ne faut pas que ces boutures Siurnt trop sèches. 
On doit 1 rs mettre dansunbaquri d'eau, et*nc les eu retirer que pour ^cs planter^ 
lor^|ue l.t (italetir ride celles qui sont plantées, elles ne prennent pas ai:»êmeu| 
et plusieurs mêmes sont en danger de périr. 

(/est par cette /‘nlson qiiM vaut mieux planter une vigne dans une saison pluvieuse 
et buKiiJo , ou au moins par un temps couvert , que pendant les chaleurs et par 
un vent sec. • 

On sesrrt coinmngéinent de deux différons outils de &r , pour creuser le trou qui 
doit recevoir l.*i bouture, ou d'une bêche, on d'une grosse besaiguc oupiothe. La 
bédtc est préférable pour ccl.i , po irvu que la terre soit amenblée dans toute la 
lougueur et La largeur de la tranchcc , et qu'elle soit défoncée asscs profondément. 
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Les m.iiu’AÎs oiivrif rs sn servent communément de la \ ausvî no font-tU 

que d»? m»uvai» ouvrage, comme les vignerons, qui io coatentetit de ertustr un 
trmi I pour y piantrr la bouture , sans labourer le reste de la terre. Du cotte manière | ^ 

il arrive souvent qirales jeunes racines ue irniivAnt qu*unc terre dure, dans laquelle 
elles ne peuvent pénétrer, ne s^étenJant point, comme elles le feroieut, dans 
une terre d**rofirée , nmeiiblie par l\iîr et Us g lécs , etc. , et telle qu*elle se trouve 
dans une trauclice bivn travaillée avec la bé Ue, dans toute sa longueur. 

• 

A HT. II. Temps da, cueillir la J’endange, 

La vendange du raisin aus'ernaf « étant la plus précieuse de toutes celles que Ton 
a à renioillir dans une pièce de vigne, il faut attendre la maturité de ces^ raisins , 

St Ton vent faire dn bon vin. 

Et comme il y a certains sots où les raisins trop coupés verU fermentent trop 
dans la cuve, et d\\utres au contraire qui , étant coujtés fort inùrs, ne fermentent 
que très- peu, et se conservent mieux , il est absoUimcnt nét^essaire que ceux qui ont 
de pareilles vignes , «'.ippliquent soigneusement ù ronoolire U qualité de leurs terrci. % 

JV1.US on peut dire en général do tous les bons auvernats de ce pays | qtiMs doivent 
toujours avoir une pointe de vert quand on les cueille, surtout dans les années 
cbaudrs, et |i)rs<pie les terres sont grasses, ou qu*cllea ont été fumées; car, il ne 
sufHt P s , pour avoir de bon vin , de couper le raisin au degré de maturité néces- 
saire , mais il faut encore choisir une saison convenable pour vendanger. Par exemple ^ . 

oii ne doit commencer, ai continuer A cueillir par un temps de pluie, quoique 
bien de.s gens ne soient pas scrupuleux sur ce point , en prétendant que le vio ne 
s*cn vendra ]>;is moins. 

Ola p<. iM qacIqiiefMS arriver ainsi ; niais ils donnent par là une qualité inférieure 
à leur vin. On doit aiis!>i attendre que la rosée , souvent fort abondante dans cette 
saison , soit entièrement dissipée , et qu*il n*y ait plus dMmmidité 9 soit sur Ira 
raisins, soit sur feuilles; cir IVxpérirnce apprend que la moindre qu;intité 
dVau qui entre d.ins cr tte espèce de vin , Iqi fait perdre beaucoup de sa bonté. 

CVst pourquoi , on ne peut pas choisir un temps trop serfln pour couper le raisin ^ 
aiiveriLit. Dans un grand nombre de vignobles de In France , comme dans la ci-devant 
Bourgogne , et dans d*aiitrcs pays dont les vins ont une grande réputation , on no 
cuetl'e U vendange que pendant la plus belle partie du jour; c*est-à dire, que 
les vignerons commencent leur ouvrage fort taid , et lifiis&cnt quelque temps avant 
le cmiclier du soleil. * • * 

Il Ckt%rai quM est quelquefois bonde ne vendinger qu’après la pluie; mais ce doit 
toujours être quelques semaines, ou au moins plusienrs jours apfts, et Tonne doit 
j imais cneilfir te raisin pendant quVlle tombe. * 

Quand, par exemple, il nVst pas tombé de pluie depuis long- temps > que les raisins 
sont ridés par la chaleur , qu*à (leiiie ils contiennent antre chose que les pt-pins , et que 
U peau en est épaisse et coriassc, si on les cueilloit slors , ils ne donneroient que 
très- peu de vin, et ce vin même tourneroit bientôt à l’aigre ; dans ce cas, on 
ue doit veiidaifger qu’après une pluie. M.iis il lu'it donner le temps aux raisins d’en 
profiter ; ce que Ton recounoU , quand les grains sont divenus gros et qu’ilt 
tombt'nt. • 

Pour ce qui regarde lei autres espèces rouges ou blanches | on peut les cueillir 
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4T6C ttioini de précautions ^ pourvu qu’cUes ayént le degré de maturité qui con- 
vient aux diffôrentes terres sur lesquelles elles' Sont plantées. 

; I t r • ■ I I 

Art. III. Des Fins de l’Orléanois, » 

Il y a dana cra fignoblrs tant de diffdrentea eapècet de planta, et ellea croisisat 
sur des sols si différens ^ qu’il seroit difBfcile de donner *des instructions particu- , 
lidres pour la manière de faire les vins de diacune. Oo dira seulement en géné- 
ral, que pour faird de bon vin, le sol doit être propre aux vignes, bien exposé 
au soleil, en pente aisée, tourné au sud, et plutôt sec qu’humide ; que les planta 
doivent être d’une bonne espèce*, que la vigne soit plutôt vieille .x^ue jeune, pea 
fumée, toujours bien cultivée^ et labourée dans des temps cün^enabte6; qu’un 
doit laisser assea mûrir les raisins avant de les couper, et les mettre dans dea"* 
tonneaux après qu’ils sont foulés, si l'on veut faire du rin rouge ^ et ne pas la 
boire tout de suite. ' 

On fait dans ces vignobles, ainsi que dans plusieurs autres, des vins rouget 
' et blancs. On parlera d’abOrd des vins rouges, et ensuite des blancs, sur les- 
quels il y a peu de chose à dire. Le meilleur , et le plus précieux de tous les 
vins de ces cantons, est rauvernat, dont il y a six espèces; savoir, l’auvernat* 
teint, le noir, le rouge, le gris; et deq^ espèces de blanca, qui sont l’auvernat 
blanc de Soler, et celui du Pays-Bas. * 

L'auvernat teint est le plus rouge ; et comme c’est toujours la qualité qui donne 
la couleur et le corps aux auveroats, et les empêche de se graisser, quand on 
ne les mêle qu’avec le raisin rouge , on ne doit les laisser que peu de temps dins 
la cuve , surtout dans les années où il est probable que les vins prendront aisément 
de la couleur, et quand ils croissent sur un sol où ils ont d’ordinaire aises de 
couleur, en fermentant peu. 

Quelques personnes prétendent qu’uu quart de vin ou environ de teint ou de 
gros-noirs dans une cuve de quinze poinçons d’auvernat rouge, doit produire un 
bon effet. 

* Ce mélange peut donner au vin uhe belle couleur, sans lui donner d'épreté , 
pourvu qu’il ne reste pas trop long -temps dans les tonneaux; mais comme celte 
couleur ne lui augmente point sa qualité, la teinture d’auvernat , qui est fort 
ronge, substantielle et vineuse, produit un meilleur effet. Dans ce cas , il est néccs* 
saire de mettre plus de ce teint que du gros-noir, parce que les couleurs d’auvernat 
sont beaticonp plus foibles que celles des deux autres espèces de raisins. Plus les 
raisins de l'une et l’autre espèce sont mûrs, plus iU rendent de vin, et plus ils 
ont de couleur ; c'est pourquoi il ne faut jamais les 'cueillir qu’ils ne soient 
parvenus à leur parfaite maturité. 

Le teint d’auvernat ne doit pas être planté indifféremment dans toutes sortes 
de terre, car U n’y réussiroit pas également. Il ne faut d'abord en planter que 
peu pour essayer le terrain , et ne pas le mêler tellement avec d’autres , qu’on 
ne puisse les distribuer aisément' dans chaque cuve; ce <;ui seroit difficile, s’il 
étoit planté confusément avec d'autres espèces d’auvernats. 

Quoique le teint auvemat soit un très-bon raisin, cependant, ai l’on en met- 
toit trop dans l’auvernat rouge, il en altéreroit U qualité; car, ce dernier vin 
n^est jamais meilleur , que lorsqu’il est fait sans mélange d’autres raisins. 11 a ordi- 
mûrement assex de couleur at de force | non-seulement pour se soutenir par lui- 
Tome l£^ A a a 
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niùde^ mtU aussi pou? f^irc débiter lea aotrea tiaa d^una qualité inférieure aveo 
lesquels on le mêle. On aujipnaa cependant que cet auTernat rouge ait été recaeilli 
«ur de bonnes terres; car il y en a qui, par leur nature 9 ne rendent paa assea 
de vin, et dans ce cas, il est boa d'y planter de TauTern^t teint, 

A la vérité ce vin , ainsi mêle , ne aéra pas auasi fin que celui qui n’eat fait 
qu’avec lie purs auverniita rougea ; maia il ae conaervera mieux , ai l’on veut en 
fjlire un auvernat d’une forte acidité • e% d’une saveur agréable et aana couleur. On 
' oélera à l’auvernat rouge environ 1a aeptième partie de mélier ou de booa auver- 
naia bUoca, tels qu’iU croissent dans lea vignes de Blois; siaia fiour faire ce 
piétage I il eat oéccaaaira que ce mélier ou aurcroat blanc mûriaae en même temps 
que rauaernat rouge. 

Un vin fait suivant cette méthode , eat ai bon , qu’il pourroit passer pour du 
tin de Bourgogne. On le donne pour tel, dana des bouteilles couvertes d’osier, 
ql les BU-'illeurs gouriqoU y sont souvent trompés. 

l.’auvernat sans distinction eat rouge. On attribue cette couleur à sa peau 
brune; car elle n’esl pas d’un rouge aussi foncé que celle de l’auvemai teint, 
muia plus foncée que rauvernat gris « qui est presque tout-à<>fait blanc. Cette 
espèce d’auveroat eat la plus commune parmi lea noirs , et aile produit aussi un 
des meilleurs vins de ces caotoas. 

L’auvarnat noir est aussi fort commq^ dans cet p^ya# quoiqu’il aoit connu do 
peu de gens. Ses P^ua ronds que ceux des autres auvernats , et sa 

peau qui eat aussi noire que le jais, est la seule chose à laquelle on puisse le 
recuonoitre. Il y a aussi une autre espèce , que quelques vigneroiu appelleol 
iiu^eraae àe Tours , et qui ne diffère du rouge, qu’en ce que son bois eat 
fort gros, ainsi que aon fruit. Ce raisin eat long et bien rempli , et il aeroit à 
désirer que cette espèce ne fAt pu si rare dans ces pays, car elle est la plue 
belle et la meilleure de toutes. 

L’Aiivernat gris n’est ni blanc, ni noir, n^ rouge, mais d’un gria j>erlé , quand 
U est parvenu à sa plus grande maturité. On a cependant observé que dans cer- 
taines terres , cette couleur devient noire douze ou quinze ans après que la vigne 
a été plantée , sans cependant que la vin perde sa qualité. Ce changement de 
couleur n’est pas universel; car on a vu de vieilles vignes d’auvernats qui n’avoient 
éprouvé aucune altération. 

Quand cet auveroat gris eat fait tout de suite, sms avoir été trop travaillé, 
, et qu’il est une fois sorti du lieu où il a été recueilli , il est aisé de le faire 
passer pour quelque vin que ce soit, en le vendant tel qu’il est, ou mélé avec 
d’autres vins plus colorés; mais la proportion de ce mélange doit être telle, que 
la quantité de l’auvemat grit ne soit jamais surpassée par le rouge. 

* Art. IV. Manière de faire les Vins dans VOrLéanois. 

Les raisins , étant coupés , 00 les foule dans une auge ou dans une cuve , ou 
dans la pierre même du pressoir. Quelquefois aussi on les porte tout de suite sous 
le pressoir; mais cette méthode n’eet employée que quand on vei»! faire du vin 
bon à boire daus le moment , et qu’on ne veut pas le laisser fermenter du tout 
dans la cuve. 

Ceux qui .se servent d’uno auge pour broyer leurs raisins* ne peuvent le faire 
exaetepkent sans beaucoup pduo et. de temps, et üs sont obligés de souIctr 
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tv6C bea«ccrap dVDKorta ee$ poinçoma, pMr j«t«r let raiain louhît dani U cure, 
où ils doivent fiermcoler. * 

La mani<)ro de broyer Iw nihina 4ane U c«ro quand «lU eêt remplis y eal pire 
que U première , ta ce que^ malgré tooCea \et précauttona que l*oti puiaac preadro, 

.et le temps que l’oa p«iisee f employer^ il -est absolumeat impdasibie que l'ouvrage» 
soit bien fait; car, spréa que W t'm aura cuvé auiaot quM est tiéceaaairei M 
qu’il aora été porté sur le |vre&soir avec sou marc, il se (rouvera encore une partie des 
raisins qui an aéra pas à moiiré broyée* Dans œ cas, le •niaro rendra moi rts de 
vin, et le vin n’aura pas toute In couleur qu’il doit avoir. ilinsi> les raisins ne 
doivent janats être brovës de celte manière, quand on peut le faire aiitrefuent. 

Mais ai cVst une perte pour le propriétaire de ne pas titer du mare tout Ve 
via qu’il aumit pu produire, ce aerm un avantage pour le vigneron , 'qui Htm 
du marc une racilleure boiston. Comme il y a de l'incoiiTénient à piétiner 'les 
raisins, soit dans une auge, soit dans une cuvo, il sera mieux > sans contredit, de 
Ülire usage d'une presse qui broyera mieux les ratsins. ' *'■ 

D’ailleura, celte presse servira pour qoatre paniers > tandia qii^ane auge Veii 
pent contenir que deux. Cette presse duU être placée de manière que le vin puisse 
tomber dans la cuve, ^ qu’en levant la tripe, on pniaae pèueser tout le marc 
-avec U pied; ce qui n’est pas aussi aisé avec une auge. » • ' ’ -i • d 

Après que lea raisioa ont été foulée, on jette le marc dans la ctivc aveèle¥ifi| 
ou on tes sépare l’un de l’autre, suivant la masirère dont on Teut faire le vid. 

Quand ie ^tn a cuvé pendant un temps considérable, il èst maint vert, nottit 
sujet à se graisser, et plus en état de as garder, que s’il étoit fait toüt dé aùite, 
et pour être bu ausiiidt. • • • • * • 

Mais si on le laisse trop cuver, on lui ête beaucoup de sa qualité ,* parce qu’il 
perd une partie de son acide, qu’il no se conserve qu’une année, lorsque' le* raisin 
a été recueilli sur de certaines terres , et qu^l prend toujours un goût de grapp^ 
et de pépin sur d'nutres. Qutnd, pour avoir séjuunié trop lang>temps dans la cuve^ 
il prend une couleur de' sang de boeuf, on lui donne le nom de vin p et ce 
vin est communément meilleur à garder qu’à boire. Qunnd ce vin a ce défaut , on 
ne peut le rendre potable « qu’en le mêlant avec d’autrea vîna Idanca lecs et 
Bouveaux. * • . i 

C’est cet excès de fermentation qui rend les vins d’Orléans dura, et qui Ies'*dia% 
crédite sans aucune distinction , quoiqu’ils ne soient pas tous faits de cttte ^madiérè^ 
Biais il est aisé de prévenir cet inconvénient. 

Ceux qui mettent dans 1a cuve le vin avec lea marcs, et ne le laissent pas trop 
cuver, pour savoir a’il n’est pas trop fort, en tirent de temps en temps |)âr quelques 
petits trous qu’ils font dans la cuve } mata cette méthode est vicieuse , ,par Us raisons 
qu’on donnera dans l’article suivant. iî . i r- i- <.* « 

D’autres font usage d’un écbaiss, ou de quelque morceau de boia qu’ils U^teBC: 
dans U cove^ ils l’en retirent promptemçnt« Uisseat couler idaiis SML' vieqre le vin 
qui s’y est .attaché^ et l’examinent pour juger s’il a asscx.de couUv^ #?il fVit u« 
cercle d’écume, et s’il bouillonna : ce qu’iU appellent faitfia ronc. D’aulne 
enfin attendant que le marc toit moniâ à une certaine hauteur, pour juger du degré 
de la ferneniatioB. ^ , <1 » cl •. ». ■ * 

Une méthode plus sflre seroit dVnftmcer H mamaiM% •vaut diMM <hne enVt ^ ftfrw 
MBUlion-) d’y prendre une poignée de aMi<o,'4ft de<>* p<mer-tB Bdc ÿ tttsmmef&M lea 
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teiatiiriert I pour jug «0 iâe Tétât de U cuve^' ou pourroil comnoître aussi par !à si 
le vin est fait, et sM a assax de couleur. < 

S*tl a encore de U douceur , il faut le laisser travaillor , jusqiTà ce qu'il ait changd 
de goAt, et que son odeur soit devenue aises forte pour affecter vivement l'odorat. 

Un vin pris dans la cove, eu degré -où il doit être, ne sentira jamais la grsppe; 
il sera toujours bon à boire y et se conservera plusieurs aanées. 

I Un vin trep long'tempa cevé, devient ipre, acide t et perd de sa qualité. Comme 
e'est. le popin et non la peau qui cause cette Appelé et cette acidité, on empêche ce 
défaut, an ne le laissant psa trop cuver. Mais comme on peut se tromper souvent, 
en laissant trop on trop peu cuver le vin , il est à croire que le plus sûr seroit 
d'dter les pépins , en foulant le raisin avec les pieds , avant de le mettre dans la 
fiuve. Cet ouvrage n'est pas aussi dificile qu'on pourroit Timaginer; car un ouvrier 
.aéfriroit pour détourner Ica pépins de ce que feuleroit un autre , aussi vite qu'il 
puisse travailler. , i- •• 

Quand on broie les raisiné dàus une presse, on peurroit employer plusieurs per- 
eo'nnes pour dter les pépins, et les mettre dans un panier couvert, de six pieds 
environ de longueur, sur quatre de large, et dix ou douxe pouces de hauteur; oe 
quiine feroit point d'embarraa, en le plaçant dans le ^ilieu de la presse. Deux 
hommes , avec des cribles , en sépareroiant les peaua. Un crible seroit plus exp^ 
Atif,^€t liendroit iboini de placer un homme suffiroit même pour faire cet ouvrage. 

U doit étre fait avec du hl de cuivre, qui eat plg» souple, moins sujet à se rouiller, 
et plus durable qug le £1 de fer. Les mailles oi^t un pouce de largeur, et sont presque 
d'une £guro octogone ; il est monté sur deux cerceaux joints ensemble , Tun suc 
raiitre , et quand il est fini , on le couvre d'un troisième cerceau ou bande , de 
quatre pouces environ de hauteur.. 

A mesure que le marc piétiné se remplit, met desssous un ban pour le snp> 
porter , oû| un petit cerceau, de deux ou trois doigts de haut, qui tient autour du 
lônd'di| crible, et outra cela, quatre barrés de fer , de la grosseur du petit doigt 
^’ulemept', afin qu'elles né retiennent pas Igs peaux des raisins. Ces quatre barres 
doivent' être mises en croix |>oiir se soutenir. Les bouts traverseront les deux cer- 
ceaux *, et couvriront le troisième , et lé treillage de fil d'afrin y sera attaché eu 
pliiaieurs endroits. On entaille le bois du cerceau en deux endroiu opposés, à un 
jonce , environ de profondeuc^ sur trois de largeur, suivant les bâtons qui doivent 
le support^cr . et être placés sur un panier posé au*de>aus de la cuve où l'on foulo 
1rs raisins, n est aussi à propos que ces entailles soient recouvertes de fer asses 
épais et rond, pour qu'elles ne fassent pas mal aux maint de ceux qui manient le 
rril^le, "qni ést lourd , et qu'il faut quelquefois transporter d'une place à l'autre, ou 
remuer fortémeiit. Ce crible peut avaîr un pied de hauteur, sur huit ou neuf de cir- 
conférence un- pouce d'épaisseur au sommet, et quelque chose de plus au bas, k 
cause d'une bande de boit placée autour , pour soutenir le treillis , comme on l'a 
dit *va»*i:«f> *' ' ■ T * ' , 

‘ Celui qtli^fesrfé ayant broyé 'les raisins, an lien de pousser te- marc dans la cuve 
aveblé pi^d," é < M t>u>e éh'-lO'ftiît ordinairement , le prend'aveC un baquet , ou avec 
les deux mains ,‘‘et lé jeltè dans le crible. Un ouvrier sépare ensuile’ lés pe]nns des 
peatMc, aOrsi-bién qubi est possible-, ^tte les pépins dans un seau, et vide de temps 
tn temps dans la cuve 1e marc et le vin dont on a été les pépins. L'ouvrage fini, ou 
làveia irape ,'PQW tirer kl «e léoiMm'dBné la pvease. -î - » t i 

Qu«iques-iui| bioMot Me^marca. e«cgoQ,ja»a.Sbit; mis cet ouvrage «et fort inutiU, 
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car il ne peut pas donner beaucoup de vin , et ce que Pou en tire , n*a rien de bon ; 
cependant, si peu qu'il y ait ^ on peut le m^Ur avec ce qui est dans U cuve. Un 
marc de raisin qui a pu produire dix poinç'Uia, donne environ cinquante pintes de 
vin , ce qui dépend de la grosseur des raisins , et de la chaleur du temps pendant 
la récolte. 

Lorsque le vin fermente avec les peaux , ü est nécessaire d'observer de temps 
en temps s’il a assex de couleur, et s’il est suÛîsamment fait pour le tirer. Quand 
on trouve qu’il n’est pas assez rouge , il faut jeter le marc dans la cure pour le 
colorer , et ne jamais le forcer. On doit aussi couvrir la cuve avec une toile de lia 
double, et mettre la planche de U presse par drssiis, ai l’on craint qu’il ne perde 
une partie de sa force. ’ * 

Il n’en est pas de même quand on laisse les pépins avec le vin dans. la cuve, 
parce qu’alors il fermente plus fortement ^ ce qui n’arHvc pas quand on les a ré» 
tranchés. C’est par cette raison qu’on doit toujours les ôter; on est sâr alors d’avoir 
du vin bien fait y et qu'il se conservera plusieurs années sans se gêter, s’il a atsea 
fermenté. 

Si tous les vins rouges d’Orléans étoient faits de cette manière, on ne diroit pas 
que ce sont de gros vins êpres , car les pepins seuls leur donnent cette mauvaise 
qualité. On ne doit donc regarder ce défaut que comme accidentel , puisqu’on donne 
une méthode aisée pour y remédier. 

Comme les vins faits sans pépins sont sujets à se graisser y il est bon de prévenir 
cet inconvénient , en cueillant les raisins avant leur pleine maturité , et de les faire 
peu fermenter. Ils ne pourront alors devenir trop épaisy parce que les pepins n’y étant 
pat, il est impossible qu’ils soient trop forcés. 

Pendant que U vin fermente dans la cuve , il faut écbauder les tonneaux » y 
mettant environ une pfnte d’eau bouillante y pour les nettoyer et les rendre plus 
propres. On bouche le trou du bondon aiisaittSt que Peau y est introduite , on le 
secoue et on le retourne sur chaque cété y afin qu’il soit humecté partout. Quand 
Ica tonneaux ont été bien rincés et égouttés y on les place sur des gites ou chantiera, 
et on les y affermit avec des pierres ou autres choses pour les empêcher de rouler'^ 
tandis qu’on les rempliL 

On suspend un panier pour recevoir te marc tombé du pressoir , et PempécKer 
d’entrer dans les looneaux quand on les remplit y parce que le vin, en bouillant y 
rejette l’écume , la lie, les peaux et Ica pepins, pour se purifiery et quelquefois ua 
peu de ce marc sufBroît pour boucher entièrement* les Irons des tonneaux. Pour 
prévenir cet accident, on peut clouer sur les trous une petite grille de fil d’airioy 
à très-petites mailles , qui arrêtera les peaux et les pepins. On peut aussi , pour 
plus grande sûreté , attacher une autre petite grille au dedans de l’entonnoir , mata 
il faut lui donner trois ou quatre doigts d’élévation , pour qu’elle n’empéche pan 
le vio de passer. • 

Avant de commencer â mettre les marcs sur la maie du pressoir y on doit ras* 
sembler tous les outils nécessaires y car il seroit imprudent de a'exposer û manquer 
dans ce moment de ce dont on ne peut se passer. ^ { 

La vis étant la partie la plus fragile et la phis essentielle d’un pressoir , oa dok 
toujours en avoir une de réserve en cas de nécessité. On doit aussi examiner p avant 
la vendange, si les vergues ne sont pas pouj^ries, car c’est ce qui manque ordinal 
rament, et alors il n’est pas aussi aisé d’y remédier qu’à la via cassée. Pour que lea 
•olives ou vergues d’us pressoir puissent durer long-temps , quand elles sont origi*» 
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nAÎrement boi^nos , il faut qud \e prMsoir aoit aéré , aiirtout par loa rxtr^niitéa èn 
CCS piècea^et quM n^y ait autour ni marc ni terre, riutieurv personaea élèvent tm 
ôfivrage He na^onnerio autour de chacune de ces vergues , et cVst ce y a de 
mieux imaginé pour les faire dorer long-temps. 

^ Quand lo pressoir est mis en ordre, pt que le vin a r.nvé assex long-temps , on 

1c porte sur la maie du pressoir. Quand il est éloigné de la cuve , on fuit usage d*un 
panier; et sM est près , on prend tiii seau qu’on laisse écouler sur un'* planche 
eautenuc sur les bords de la cure à un bout | et à Paiitra sur In milieu de la 
presse. Celte planche doit être garnie sur Ict deux c6(éa d'un rebord d'un p<<uce 
* dû hauteur , pour empêcher le vin qui coule du panier de tomb.*r à terre. Une 

pièce de boia« creusée d'un pouce environ de profondeur , tproil préférable, parce 
que les rebords de la planche ne sont jamais assex bien Joints pour que le vin ne 
puisse pas a'échapper. 

Plusieurs I pour vider leurs cuves plus aiséoient, y mettent une anche, par la- 
quelle ils tirent le vin clair dans une cuvette, où ils le prennent ensuite avec un 
seau, pour le vider dans des tonneaux. Pour cela , la cuve doit être mise sur un 
chantier, et la terre doit être creusée à Pendroit de l'auche. Avant de titer le vin 
au clair, il faut toujours commencer par dter la couverture de la cuve , pour empêcher 
le vin de U forcer, et cela doit être fait de manière que celui qui vide ne soit pas 
obligé de lever ai haut pour remplir le seau. Cette manière de vider une cuve est 
fort commode, mais on parlera dans l'article suivant de l'inconvénient qui peut en 
résulter. 

Le marc étant placé sur le milieu de la maie du pressoir , on le couvre d une 
planche avec des meamx , dont on mot deux nu trois rangées , suivant le plus on 
le moins d'épaisseur des marcs, parce que moins on toi^ne la vis , et moins elle 
est en danger de se cssscr. Plus le marc est épais , plut il faut rotranclior de 
ineaBx; car il aufüt qu'il y ait une certaine distance mire la roue et la vis, ce 
. qui n'auroit pas lieu si le marc étoit iort épais , ou si l'on mettuit plusieurs ran- 

gées de meaux. 

Il n'ost pas nécessaire de mettre l'anneau de la corde dans le crochet , avant 
que la roue ait été abaissée sur les meaux , et qu'on ait examiné si le tout est 
droit , et ai aucun des mcaux ne a'esl pas dérangé. Avant d'abaiwer la roue sur 
les ateoux, il faut bien frotter la vis avec du savon. Le savon blanc sec et peu 
huiieiia est le meilleur pour graisser les vis ; car , lorsqu'il est trop gras, il attire 
les rata qui rongent la 'vis , ou, cette huile forme une subatance épaisse , qui en 
rend le service plus pénible. Le pivot doit aussi être placé à une distance raison- 
nable du milieu du pressoir, sur Taxe de la roue , et bien frotté de saindoux , pour 
U faire toutnnr plut aisément; d'autres font usage d'un lévier de fer, qui réussit 
pour le moins ausii*bieo que le moyeu. Quand les perchns sont plus longues que 
courtes, et que le pivot est percé i une hauteur convenable , on a plus de force 
et d'aisance pour pressurer le marc. 

Lorsque tout est préparé, on iaîc le premier pressurage, que l'on réitère à trois 
énia difTérentea, k peu de distance l'une de l'antre , parce que l'auvernat contenant 
I^NiXKoup de feu , son marc se sècheroit tout de suite , et donneroit beaucoup 
moins de vin, ai on Uissoit écouler Jrqp de temps ettCre chaque pressurage. 

Ce nVst pas assex de graisser la vis du pressoir à la première opération , avant 
q^ le corps de preeaoir soit abaissé; si c'est un pressoir à roue y on doit recoin* 
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,Bpncn' de tempt en tempe • surtout quand on s’aperçoit que le vis est rude, ou 
«juVlIe craque lorsque l’oo tourne le pÎTot. « 

Quelques'unsy avant de donner au marc U dernière façon , qu*iU appelUnl h 
harbageat ^ le percent avec un ioatruraeot de fer , tant toucher lea c6téa-, pour 
IVmpécher de tomber sur le milieu, lia preundent que » par celle opération, U 
marc produit environ deux pintes de vio de plus par poinçons Cela ne se pratique 
|;uère que sur lea marcs de vin blanc , parce qu*iU sont plua épais et beaucoup 
Boint chauds que ceux de vins auvernats. Le. dernier pressurage fait | on peut 
attendre doute ou quioae heures avant d'enlever U marc | pour le laisser égoutter 
et sécher I à moina que l'on ait besoin du pressoir pour faire d'autre vio. 

Quoique le vin tiré de la cuve soit le même que celui du pressoir, cependant 
en le diittngne « en nommant celui de U cuve pied chaud y et l’autre vin de prêt* 
a 0 <>. Le premier est celui qui vient des raisins rouges ou blancs ^ après qu'ils ont 
été foulés I soit qu'ils ayent été mis dans la cuve ou non ; et le second est ce qui 
découle des marcs par le pressurage. Comme ce dernier a toujours beaucoup plu# 
de couleur et de qualité que le premier , on les mêle ensemble y afin que le tout 
soit égil ; sans quoi une partie du vin de la même cuve soroit trop délicat et foible 
en couleur y et l'autre trop rouge et trop âpre, ce qui ne conviendroit pus à cous 
qui aiment un vin égal. 

, Quand on dit que le vin doit être de même qualité, on nVntend parler que 
• de celui d'une même cuve^ et non d'une cave entière; car, comme tout le vin 
qu'un marchand achète , ne peut être entièrement débité en mé^e temps, et qu'il 
cherche souvent des vins bien colorés et un peu fermes y et quelquefois des vins 
plus délicats et potables dans le moment , un propriétaire doit avoir des tonneaux 
de différens degrés de couleur et de fermentation , afin que le vin délicat puisse 
être bu le premier | et le plus ferme, quelque temps après ou l'année suivante ; 
car , pour l'ordinaire, on aime mieuxde vin vieux que le nouveau. En général cepen- 
dant , il est plua avantageux pour un propriétaire d'avoir du vin plutôt un peu 
ferme , qu'un vin trop délicat , qui peut se graisser ou même se gêter , s'il n'est 
pas vendu tout de suite; tandis que le premier , qui est plus ferme , se conserve 
beaucoup de temps y et peut se vendre long*temps après. 

Par avarice et pour ne pas perdre un peu de vin , des personnes ne remplissent 
entièrement leurs Conneaux , que quand le vin a jeté son plus grand feu ; ils le 
laissent bouillir jusc|u'à ce qu'il n\tit plus de force , et ils y mettent un «eau de 
vin le jour auivant ou deux jours oprês, afin qu'il ne soit pas assea réchauffé pour 
bouillir une seconde fois. Cette manière de traiter le vin est fort mauvaise; car 
par là toute l'ordure du vin reste au fond du tonneau , ce qui en augmente la lie , 
coistribue souvent au dépérissement du vin et le trouble. Il est beaucoup mieux 
de remplir tout de auite iu.squ'au bondon avec du vin de preaaoir , parce que lea 
tonneaux étant toujours*leins , le vin ae purifie davantage, devient clair en moina 
de temps, plus agréable au goîîr, et peut être vendu plutôt. 

Ce n'est pas assex de remplir les tonneaux justpi'au bondon une première fois; 
on doit recutnmencer #ouvcnt cotte opération, et aussitôt qu'il a cessé de bouillir , 
afin de l'exciter à continuer, et faire la même chose U jour suivant, et recora* 
mencer ensuite chaque deux jours, pendant une semaine ou plus long>tomps. 

Ceux qui ont beaucoup de vin doivent toujours prendre U dernier fait pouv 
remplir tous les tonneaux; et quand on n'en a qu'uu tonneau^ on doit avoir du 
vin dans un baril destiné au remplissage. Aussitôt que le vin a cessé ^ bouiUir^ 
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C 0 qui reile de ce baril doit être bien boocbê , afin quM ne aVvâpore point et ae 
perde pae m force. 

On dira «assi , en passant , que pl^aieurs le trompent en faisant peu fermenter 
leurs rins dans les années chaudes , parce quMs bouillonnent aussitAt que le rsi- 
•in est foulé \ mais ce n*est qu*une fausse fermentation , qui ne proTicnl que de la 
chaleur qui est dans le Tiiisin : c’est pourquoi on doit , malgré cela , le laisser cuver 
asses long-temps. C’est dans de pareilles années qu'il est essentiel d’ôier les peptna 
des raisins , et de laisser suOTisammenr fermenter le vin. 

Il y a , à la vérité , quelques inconvéniens à remplir les tonneaux jusqu’au bon* 
don , dès que le vin est entonné , parce qu’il est impossible de n’en pM perdre ^ 
et qu’il se mêle avec l’écume et la lie qui sortent par le trou du bondon ; mtU 
oo peut y remédier , en plaçant des conduits au-dessus du bondon ^ et des terrioet 
ou baquets au-dessous , pour recevoir ce qui tombe. Comme l’on prétend que la 
plomb communique une qualité pernicieuse au vin ^ le plus sdr est do faire cet ♦ 
conduits en étain , et do manière que leur extrémité soit de U grosseur du trou 
du bondon ; car si ce trou étoit plut large que le conduit , le vin se répandroit 
dehors et passeroit entre le boit et la bobèche. On doit avoir des tonneaux ou 
barils pour y vider ces terrines à mesure ^i’elles se remplissent ; on les ferme avec 
une toile de lin épaisse et double , pour empêcher ce vin de perdre sa qualité. La 
lie se précipite peu à peu au fond des tonneaux , avec l’écume à laquelle elle 
s'incorpore, * 

Quelques joursanprès , le vin devenu clair , on vide les tonneaux , et la lie resta 
au fond. Ce vin oc doit point être mêlé dans les autres tonneaux d’où U est sorti. 

Les uns disent cependant que ce vin rymeilU est le plus fin et le plus fort ; et 
d'autres prétendent le contraire. Quoi qn’il en soit, il est toujours sTai quM est 
fort bon , potirru qu'on le tienne bien bouché dans le tonneau où il a été recueilli : 
on peut s’en servir pour remplir les tonneaux. 

Le vin ayant jeté toute son écume , il sera à propos de goûter celui de tous 
les tonneaux, pour reconnoltre s’il n’y en a point qui ayeot un mauviiis goût; car 
ceux qui les achèteroient tels, mettroient le mauvais sur le compte du vendeur. 

Quand le vin a cessé de bouillir , il faut le couvrir avec le gros bout du bon* 
don , pour l’empécher de s’évaporer ; et huit ou dix jours après ^ le remplir et 
le boiidonner. 

Qüelqnes-uns sc servent de boodons d’environ six pouces de longueur , parce 
qu’on peut les Ater a^ins barbouiller les tonneaux d’écume ; mais 1er bondons larges 
sont meilleurs , en faisant deux trous à côté, l’un à peu près du diamètre d’un 
petit fosset , et l’autré de celui du petit doigt , de oianiére qu’on puisse y intro* 
duirc un petit entonnoir d'étain , garni en dedans , à deux pouces de l’extréiAité 
d’une grille à petits trous, comme ceux d’une râpe i qui empêchera, en 

rempUssint les tonneaux, les pierres, les peaux, les pépins et la lie , d’y entrer. 

Le grand trou servira à introduire l’entonnoir , et le petit à donner de l’air au 
tonneau pendant qu’on y versera le vin. 

Le petit trou doit être fait en même temps qu'on pereff le tonneau , pour y 
mettre le vin avec le grand entonnoir de boit ^ car la bobèche remplissant exacte* 
ment le trou du bondon , le vin coulcroit lentement , si l’air contenu dans le ton* 

■eau, n’avoit pas une issue pour s'échapper. De cette manière , lea tonneaux ne 
seront point barbouillés d écume; le vin ne sera |>aa troublé, comme il arrive quel* 
quelbia en enfonçant Is bondon | et le vin sera moins exposé à l’air. 

P 
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Il ne faut pas manqu^ de remplir lee tonnean;^ chaque quinte jours | après qu’ils 
ont é(^ bondonnés ^ jusque vers la saint-André ( le lO frimaire ) ; ensuite il n*y* 
a plus rien k faire |usqu*au fort de l’hiver, c’est-à-dire, vers le milieu de février 
( vers la fin de pluviôse ) , parce que la gelée peut faire gonfler le vin. 

L’atkvernat n'est pas le seul vin "rouge que produisent ces vignobles; on y en 
fait aussi d*autres qui ont la même coub'ur , mais qui sont de qualité différente : la 
bon lignage , par ctrinple , et le vin fait avec^toutes sortes de raisins : le premier se 
fait avec raiivernat rouge , le teint, le gfi* t le blitnc , le tendre simoireaUf le 
mélier et toutes les me iieiires e|i<écr<s de raisins rouges : le second est composé de 
toutes sortes de raisins bons et uiaiivaîs ^ mais plus des derniera que des premiers, 
ce qui fait comprendre aisément ]>oiirqiioi l’itn a moins de qualité que l’autre. Comme 
c»dernier est généralement consommé dans le pays, on le fait de toutes manières , 
lendre pour le Uiire sur le champ , ou plus ferme pour le conserver • plus long- 
temps. Qu^nt à l’autre, ils y apportent plus de soin , en l’envoyant à Paris. 

Toutes ces espèces de raisins ne sont pas cueillies avec la même attention que 
l’auvernat rouge, qui ne supporte^ point L’enu ; cependant le vin en est meilleur 
quand ces raisins sont coupés dans une saison pluldt chaude et sèche, que froide 
et humide. ^ 

On connolt , dans quelques endroits de ces vignobles , trois espèces vins rouges | 
qni portent le même nom , qu’on distingue cependant 1er uns des autres, l.es rai- 
sins qui donnent ces vins, sont le samoireau rouge ^ lo dur et fourchu , qui 
ont tous trois des qualités differeiitet. 

'*Le sanioireau tendre réussît fort bien dans les terres d’Olivet , saint-Mesmin et 
Cléry, où il est plus abondant que dans aucun autre endroit. On en fuit un vin* par- 
ticulier , qui se conserve long-temps , pourvu qu’jl ne soit ^as mélangé , et qu’on le 
laisse peu fermenter dans la cuve , pour le r^>^dre ferme , et l’empécber de se graisser. 
On peut mêler ce raisin avec l'Auvcrnat rouge , parce qu’ils mûrissent tous deux en 
même temps. Le samoireau donne de 1 j couleur à l’auvernat, le soutient et le rend 
durable ; mais il n’en faut mêler qu’une petite quantité, de peur qu’il ne change on 
ne détruise enlièriinent U qiuililé i’aiiveinat , qui , en lu perdant , perd aussi son 
nom , et n'est plus regsrdéque comme un boo vin de lign.-ige, ouun composé de toutes 
sortes de raisins, et fort différent de celui des pro|iriéiairrs , qui est regardé comme 
un auvernat pqr. Si l’on veut nndre ce vin de lignage encore meilleur, oo peut 
J mettre un quart de boptuélier. 

• Le samoireau dures! un peu plus coloré que le tendre, quand il a fermenté à un 
degré convenable. On peut ^ mêler un ou deux* jioinçons de vin blanc, ou un pen 
moins, eu le menant ta tonneau. Quand cela est fait, on doit prendre une meil- 
leure espèce de mclier , ce vin n’ayant pas beaucoup de feu ; car , quand il est 
pur, et qu’il a pa»se l’année, sa qualité va toujours en diminuant : alors on- fait 
usage de râpé et non de copeaux , ou ulles maies de grains, sans y mettre de rai- 
sins; ce qui le reiidroît dur et désigréable à boire. Il suffit d’y mettre un tiers ou 
au plus la moitié de grains daus le poinçon , et l’on remplit ensuite le tonneau 
jusqu’au boiidon. On fait usage de ces râpés , pour se défaire des fonds de tonneaux 
et des vins affoiblis luélés. * 

Le samoireau fourchu est le meilleur des trois: il donne de la couleur aux autres « 
rsffrniiit ceux qui sont foibles , et corrige ceux qui ont quelques défaut. Pour eu 
connoitve la couleur, on en ç^tte contre une muraille; et sur TÎMipression qu’il 
fait , ou décide de l’effet qu’il produira. Un seul poinçon de ce samoireau fourchu 
Tome///, . Bhb 
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oolorerA six poinçons samoireao bUnc , et ^lus , suivant 1a chaleur 

de l.t saison ÿ rtli quantité de vin que la vigne aura produit. Cm vin est non-seu» 
lement bon à fioirc quand il est pris à temps, mais il est encore un remède contre le 
dux de sang , et autres maladies. Son m.irc a li propriété Je guérir les rhumatismes* 
Ce TiB a une quilité que ii'ont pas les autres. Plus il est ^eiix , meilleur îl est , 
car il vaut mieux après Jouae ou quatorxe années de garde, qu’à deux nu trois ans. 
On le met quelque fuis en bouteilles; jnids il &e conserve également bien d.ins des 
tonnraux, pourvu qu’on ait ai>io de Les tenir toujours pleine, et qiPils soient uièuie 
cerclés du frr à chaque bout* ^ 

Oa vesidangc cea deux es|>*ices de samoiieau beaucoup plus tard que la premièra, 
qui mArit eu mume temps que l'auvernat. 

Le territoire de MarJic est le plus propre pour ces plants, et ceux qui prodniséh^ 
le plus de ces samoireaux , dur et fourchu , sont Bou et Chéri. Il y en atrés-peu 
dans Us autres cantons de ce vignoble. • 

Coaiuie il a pas beaucoup de choses à dire sur la manii)re de faire le vin 
blsnc'i et qu'on en a déjà parlé au cominenceuienr de cet article | on s'étendra 
peu à ce stij»t. Quoiqu'il y ait plusieurs tort04 de raisins #)lancs , on ne fait cepen- 
dant f itère que de deux eif èces de vin * l'un doux rt l'autre sec. 

Le premier^ tel que le muscat ou le gendin de saiat-Mesmiii. Ceux de Marigny ,, 
de Rebrecheiu f et autres cantons voisins, peuvent être regardés comme les plus 
précieux, car«n les envoie en Hollande, en Flandres, en Angleterre, etc. Pour 
rendre ce vin meilleur, on ne se contente pas que les raisins soient parvenas à leur 
parfaite maturité, et qu'ils soient à moitié pourris; on attend souvent que It gelcu 
ait passé dessus, pouraiordu vin que l'on appelle bourru. Il y a dis animes oü 
l'on diffère U vendange juv^u'au i5 ou »o novembre ( à la fin de brumaire). 
Alors le froid est si vif, que la glace pend apr«’'a les raisins, qui sont tout-à«fait 
Aétris, et les vendangrura sont obligés de porter du feu dans les vignes pour se 
réchaulTtfr. Il est vrai quVn retardant aussi long.temps la récolte , U quantité du vin 
est beautoup moindre ; mais il en est meilleur, et se vend beaucoup pins cher: ce 
qui peut revenir au même, à peu de chose prés. ' ' 

IjVS vins dont on |>aile, quoique doux de leur nature , n'ont cependant ]>as 
toujours le u^me degré d'agrément , cela dépend de la saison , c'est>à«dire que plut 
l'été et l'.iislome sont chauds , et plus le vm a de liqueur , et qu'il en a moins dans 
des saisons contraires* * * 

On sait -par expérience qt>e les bons raisins font presque toujours de bon vin* 
Parmi les raisins blancs, les meilleurs, tans contredit ,«sont le roélier et l'auvernat 
blanc des pays plats. Les formrnies ou boiirgîgmms , le maledevaiix , le framboise, 
le gnis blanc, et c. , font un vin plus propn; à jeter qu'à boire. Cependant les vignes 
sont remplies de ces ■Muvals plants , perce quMs donnent plus de vin , et que la 
plupart résistent mieux aux accidens. Comme ils n'ont égard qu'à la quantité , ils 
retireat moins de bénéfice de leurs ^vignes que les propriétaires. 

On ne peut trop laisser mArir les raistna blancs; car, plus ils sont raârs , plus ils 
rendent de vm La pourriture ne leur donne aucun mauvais goAt ; mais quand elle a 
commencé avant leur pteidh maturité, ils sont sujets à devenir jaunes ; on doit aussi 
remarquer 1rs terrains qui produisent presque toujonrs des vins graissés , et les soigner 
en cocaéquence. 

Ainsi I quand on cueille les raishis, ils doivent avoér encore un peu rie .vert , a6n 
que Le vin qtii en provient^ se conserve aec, à quoi l'auvernat blanc des pays plats 
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et 1c niélier contribuent hcAucoiip. Le üiriii>*r einf>«?vhe le nn tle &«• graiscer, 
le premier le rend cixir: eiiifti » il t et bon d'en pTiiuter Avec le-meiicr » et m Pon 
mêle ces deux espèces ensemble , on (>l>tionAe trôs’boo Tin. 

il faut faire en sorte de ne cue illir les raisins blancs , que par un beau temps ^ car 
la pluie qui y serait mêlée, seroil trèS'-cootraire à la qualité du rin 11 est vrai que 
cet inconvénient iPest pas grand à IVgatd des auvernals ; cependant, comme on 
doit toujours tendre à la plus grande perfection, il est bon de choisir j/our veO' 
Ranger un temps sec et chaud.* 

Comme Ton ne fait pas cuver le vin blanc , on porte le raisin dans dea pantera , 
directement aur le pressoir , où les vignerons le foulent avetf leurs sabots , quMs 
choississent pour cela larges et unis. On foule lea rsisins tout de suite, à mesure 
que 1*00 apporte les paniers de la vigne; sans quoi le Tin arroit jaune, couleur 
désagréable à la vue , et encore plus au goât , parce qu’elle donne au vin une mau* 
vnise qualité. 

A mesure que l’on presse les raisins , et que la pierre se remplit , on met le via 
d.'ios les poinçons ou quarts de poinçon , que Ion emplit , à un seau près ou environ , 
suivant la grosseur du tonneau. Pour le faire bouillir, on les remplit jusqu’au trou 
du bnndon arec le vin des deux [»Temièrcs tailles; et ce qui reste ,*aTcc ce que 
produisent les autres taillca , sert à nroplir Irsvint après 1 « diminution du pi^mier 
bouillonnement. On doit toujours pressée le marc quatre fois, sort pour du vin 
rouge, soit puor du blanc, sans y comprendre le premier pressurage. 

Quelques personnes , à la troisième taille , hachent le milieu du laarc avec un 
barpoQ de fer ou |iioche, en laissant tout autour un demi-pied de largeur, pour 
contenir ce qui est pioché en^dedans , et k la quatrième taille, elles coupent lea 
bords, et les rejettent sur le milieu. On prétend qa’an pain , ainsi travaillé , donne 
plus de vin. Coarme le marc ürr vin Manc est plus épais, et qu’il a moins de feu 
que IViivernat, il ne se dessèche pas ai l6t , et exige psr conséquent qu’on le I.nsse 
égoutter plus long-temps entre chaque coupe. On presse communément ceux-ci 
pendant 1a nuit , quand l’ouvrage dn jour est bni , et que lea pressnreura ont soupe. 

Lorsque le vin blanc est froid , on le remjdit, on y met le bondon, et l’on tient 
toujours les tonneaux pleins , à moins qne ce ne soit dans le coeur de t*Klver ; 
car , lorsqu’il y a du vide dans les tonneaux , le vin devient jaune dans presque 
toua lea pays : mais quand cela arrive, U est aisé d’y rAnédier, ou en le remuant 
avec u^ bâton de noisetier fendu en quatre , qu’on fait entrer pir le trou du bondon * 
ou en secouant fortement le poinçon , qu’on laisse quelquefois sur le bondon , pour 
y faire descendre la lie , que l’on mêle ensuite encore une fois en retournant le 
tonneau ; ce qui sufBc pour ôter au vin cette couleur jaune. 

L’autre méthode parolt être la rornlleure ; car, outre que le vin ne prend point 
air , elle se fait encore en bien moins de temps On n’est pis obligé d’ôter le bondon 
de chaque tonneau et de le remettre , et l’on ae contente de te remplir avec un 
très- petit entonnoir. * 

Il est inutile dénommer les c-mtoni qui produisent les meilleurs vint blancs; 
car les marrliands ne prennent pas la peine de distinguer les vina qui ont le plus 
ou le moins de qualité : d’ailleurs, ils y sont souvent trompés eux-mèroes par Ica 
proprietaires qui ont dea vignes dans différent cantons , et qui mêlent leurs mau- 
vais vins avec les bons. 

Quand la vendange dea vins rougea et blancs est| entièrement terminée, on doit 
nveir soi» du preasoir , et empêcher que les rats ne rongent 1a vis en 1a frottant 
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d'ail I dont ces animaux ne peuvent souffrir l'odeur, et eir la couvrant dVne 
vieille futaille pour empêcher la poussière de tomber dessus; car on ne peut U 
tenir trop nette. *' ^ 


C H A P I T R '£ IX. 

Des y ignés Angleterre. 

£ qu'il y a de p|us important à considérer en plantant des vignes , c*est de 
choisir le sol et l'exposition; car« si ce choix est mal fait, on ne doit point 
espérer de réussir : le succès do la plantation dépendant entièrement de ces deux 
choses. Le meilleur sol pour' planter une vigne en Angleterre , est une marne 
légère et sablonneuse , sur un pied et demi ou deux pieds au plus de profondeur , 
jusi|u'ûu gravier ou à la craie, dont les fonds sont bons pour la vigne. Mais si 
' le sol est profond I et le fond de glaise nu do marne fort, il ne seta point du 
tout propre à cette culture; car, quoique les vignes y poussent vigoureusement, 
et y produisent beaucoup de raisins, cependant ils y milrissent tard, et leur jus 
est plus rcuipli d'humidité, mal digéré, et abondant en crudités, qui, en fer- 
mentant, rendent le vin aigre et d'un mauvais goàt , ce qu'ont éprouvé tous ceux 
qui ont fait du vio en Angleterre. 

Un sol riche, léger et profond, tel qu'on le trouve près de Londres, ne con- 
vient- donc point i la vigne, psrcc que les ncinea pénètrent trop avant dans la 
terre , pour profiter *des *1nilu< nccs du soleil et de l'air ; ce qui fait que la snve 
en est crue, le fruit moins bon, et, qu'il mûrit tard , ce qui lui est très-nuisible^ 
car, comitiG il puise une partie de sa nourriture d.ins l'air, l'automne, qui est 
naturellcaieiit humide, doit contribuer beaucoup à le~ rendre moins parfait. 

On doit encore avoir égard à l'emplacement, qui doit être, s'il est possible, 
au nord d'une rivière, sur une élévation inclinée au sud, et d'une pente gra- 
duée , afin que Us eaux puissent mieux s'écouler ; mais si le terrain est trop 
escarpé, il ne convient ^oint du tout. Il est à désirer qu'il se tro»;ve à une cer- 
taine distance de quelques montagnes plus hautes, qui défendent la vigne dti nord 
et nord-oticst; d'ailleurs, au moyen de cette disposition, les raytms du soleil 
sont réfléchis avec plus de force , et l'exposition est beaucoup plus chaude. On 
ajoute à cela qu'une terre dr craie, comme il y en a beaucoup en Angleterre, 
augmente la chaleur, en réflécbi$s>.nt plus vivement les rayons du solcib 

Le voisinage de ce.tcrrain doit être ouvert et montagneux; car, s'il étoit cou- 
vert de bois, bas et marécageux , l'air seroit toujours rempli de particules humides, 
qui proviennent de l'abomlanie transpiration des arbres et des exhalaisons des 
marais; ce qui est très-miisible aux fruits, comme on l'a observé ci-dessus. Ces 
vignes doivent aussi être exposées au levant, afin que le soleil du matin puisse 
sécher de bonne heure l'bumidité de la nuit, qui, en restant trop loug*temps sur 
les vignes, retarde beaucoup 1a maturité des iruits , les rend crus, et de mauvais 
goût. U V'y a d'ailUurs rien à craindre de cette exposition; car les vents d'orient 
nuisent rarement aux vignes. Les vents du sud-ouest , du nord>ouest et du nord 
sont les plus fècheux en Aogl^erre ^ tant pour les vignes , que pour plupart 
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autres fruits ; et il est nécessaire, autant qiiW le peut, de les en garantir. 
Quand on a fait choix d'un sol favorable et bien* exposé , on le pépare à être 
planté I en prenant de la manière auivante. 

On laboura le terrain au printemps^ aussi profondément c|ii'on le peut, en retour- 
nant le gazon dans le fond du sillon. On herse exactement U surface; on brise les 
mottes I et l'on enlè?e toutes les racines des herbes nuisibles. On recommence le lab«uir^ 
et Pon herse souvent pendant le cours d'une année au moins, pour ameublir U t«'rrc 
et U rendre légère; ce qui la fertilWt' aussi, en présenUnt succ^sivement scs diffe- 
rentes parties à Pair, dont elle absorbe les particuics nutritives, surtout si elle y reste 
lo 4 g-tcmps exposée avant que Pon y plante. Au mois de mars suivant ( vcn’.dii.- ) , on 
donne encore un labour; et , après avoir nivelé le terrain > on y trace des lignes du 
sud-ouest 'au nord-ouest , à la distance de dix pieds -Pun de Paiitre. Ces lignes sont 
coupées par d'autres, dont la distance est de cinq ou sis pieds; et c'est dans le 
point où ces lignes se croisent , que chaque ph‘d do vigne doit être planté. De 
cetto manière, les ceps se trouveront \ dix pieds, de rang en r.nng, et à cinq 
ou six pieds dans les rangs ; ce qui est la vériulile distance : car ils ne doivent 
jamais être plus r<ipprochés. C'est\cepcr.d.^iit en cela que Ta plupart des culriva- 
teurs se sont considérablement pompés. Quelques-uns n'ont laissé que cinq pieds 
entre chaque rang , et trois pieds entre les plants; d'autres on^cni be.vocoup faire, 
en mettant six pieds en tout sens : mais ces distancts sont insuffisantes, comme 
on le démontrera; cai1| lorsque les rangs sont trop rapprochés, les rayons du 
soleil et'Puir ne peuvent plus y pénétrer [»our dessécher Phiimidité , qui produit 
de matiVaiis effets quand elle est retrmie sur les {dnuts. Quand les ceps sont placés 
en carré .exact , et à six pieds seulement. Pair ne circule plus dès que les br.anclies 
ont poussé de tous cAtés« et Phumidîté de Pautomue y séjourne au grand pré- 
judice du fruit. En Angleterre, les automnes étant souvent pluvieux, ou accom- 
pagnés de rosées froides et de brouill.ird& , il faut prendre toutes les précautions 
possibles pour dissiper cette humidité, ainsi que les vapeurs qui s'élèvent de la 
terre. 

Les habiles vignerons des autres pays, qui veulent avoir de bonnes vignes, 
laissent uuo grande distance entre les rangs; et ceux inetnes qui préfèrent la qua- 
lité à 1a quantité du vin, ne plantent leurs ceps (pi'â dix pieds de rang ù rang, 
et quelquefois à douxe.'Toiites les plantations srTrévs, de quelque es{u>cc que co 
soit, ne produisent pas des ^uits nnssi'bien culorés , d'une maturité aussi prmipre, 
'ni d’aussi bon g<>At que ceux qu'on recueille sur des plantations où Pair et les 
rayons du soled ont un libre accès. 

Après avoir prescrit la distance que Pon doit donner aux ceps, il faut passer à la 
manière de les pLmter; m.ds auparavant, il faut choisir avec discernement les 
espèces de raisins convenables. Les raisins, agréables au goût, ne sont pas propres 
à faire du vin, à cause de la forte fprmerit.ition que leur jus doit subir. Ainsi, il 
faut commencer avant toute chose , par se procurer les bonnes especes des pays étran- 
gers , et les choisir suivant l'espèce de vin que Pon veut avoir. Celle qui doit le 
mieux réussir en Angleterre , est l'auvergnat, ou le vrai raisin de Bourgogne, 
que Pon ne rencontre guère dans 1rs vignes angloises, quoiquVIle soit commune 
en treilles dans les jardins : c'eut celle que Pon préféré dans les ci devant Bourgogne , 
Chtampagne , Orléaiiois, et d.vns la plupart des autres vignobles de la France. Ce 
raisin réussit fort bien d.uis plusieurs cantons au nord de Paris , où Pon prend 
tm aoin particulier de sa culture. Ou couseillo donc à ceux qui veulent essayer de 
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jiUnter di‘s vigne» en Angleterre, de se procurer de» boulurrs de celle e^fùce 
dans ce» niai» ]x)ur cela 11 Uut y employer des gens honnêtes, afin d*éire 

assuré u'dvoir que de cette espèce, qui est très-rare à trouver, à moins que 

ce ne soit d.ins quelque» vignes de propriétaires, qui ont à coeur de «onserver la 
réputation de leurs \ios llien nVst plus ordinaire aux vignerona, que de planter 
trois ou quatre espèces de raisins daus la même vigne, et de lea mêler toutes an 
temps de la vendang**. Ce mélange iind leur vin moins délicat, et le fait feruientrr 
en dillérens teiitps^i de manière d fi'érente. • 

Quand on sVst procuré des boutures , que Ton doit toujonrs préférer aux mar- 
cottes ou plant» enraciné» par lea raisons déjà donnée», on les plante vers le com- 
roeneem' nt d*avril (à U mi-germinal), après avoir fait tremper dans Peau leur 

plus grosse citrémité, pendant sepf ou huit heures, et de la longueur dVnvirun 

trois pouc**». On treiise un trou , d*uo pied de profondeur, avec une béche^ ou 
quelqu*autre instrument, dans chaque endroit oft se crot»ent les lignes tracées sur 
le terrain ; on y place une forte bouture , en la penchant un peu. On remplit le 
trou avec de la terre ,^que Ton presse légèrement avec le pied contre la bouture, 
et on y élève une petite hauteur d’environ trois pouces, jtisqu*è l’oeil au bouton 
de tVxtfëmiré, pour empêcher que le vent et l’aoiion du soleil ne la dessèchent: 
de rrtie tninièie, i]*n\ aura que ce dernier bouton qui {lousscra , U plupait des 
autre» fourniront d-;t racines, et la bmiicho deviendra forte et vigoureuse. 

Ce travail tiTminé , il n’y aura plus rien à faire jusq^à ce que les boutures 

poussent , si ce nVst qu’on doit tenir constamment la Urre nette de mauvaises 

lierb^'S. Comme l’espace qui se trouie entre les rang» est fort grand, on peut y 
S'iner des légumes peu éleiés, de manière cependant qu’ils ne se trouéent pas 
assez près des ceps , pour qu'en les recueillant on soit en danger d’endommager les 
rejetons. On pourra suivre cette méthode pendant trois ou quatre ans; c’est-à* 
dire , jusqu’à ce que ces reps commencent à produire du fruit. Alors il ne faudra 
]ilut mettre de légumes en été, parce que, plus la terre sera nette, plus elle 
réflécliira de clialeur sur lea raisins; maia, après la récolte des raisins, il sera 
encore possible d’y planter des choux fleurs pour le printemps. 11 suffit* pour cela 
de labourer la terre, sans qu’il soit nécessaire d'y porter de l’eau, ni d’employer 
aucun autre expédient ; on ne doit point craindre que ces choux (leurs périssent 
par 1a sécheresse. 

Quand les boutures commencent à pousser , on enfonce , près de chacune , un • 
rr.halas d’environ trois pieds de long, auquel on fixe la btanche , pour l’empêcher 
de se casser ou de au coucher à terre. A mesure que cette branche fait des pro* 

. grès , on l’attache de nouveau ; on retranche tous les petits rejetons latéraux , 
s’il y en à <(uelques-una , et l’on nettoie toujdurs la terre entre les ceps. C’est * 
en c«Ia que consiste toute la culture du premier -été. Mais à la saint • Michel , 
quand les cepa de vignes ont fini do pousser, il faut Ica émonder; car, si cet 
ouvrage n’est pas fait avant le printemps, le sommet des brandies, étant tendre, 
e»t en ilauger d’être détruit, si l’iiivcr est rude. * 

L’émondage consiste dans le retranchement des branches à deux yeux. LorS4|ue 
cette opération est faite , on élève la terre autour pour les abriter davantage de 
la gelée. Au commencement de mars ( à 1a mi-»ensôse ) , on laboure exactement 
entre les ceps pour resserrer la terre, en ol>»erv.int de ne pas trop enfoncer la 
bècUe sur lea raciues, de peur de lea couper. £a faisant ce travail > on élèv# 
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^corc la terre autour de chaque pljnt , tant cepcntlant «ouvrir lea deux jeuaet 
^yeux de la branche de Pannue prdcddent^ , deatinéa à produire du nouveau bois. 

Quand Jea.ccpa coomiencent à travailler dans lea premiers jours de mai (au com- 
nencement de florëol ) y on fiche , à côté de chaque plant ^dtiMX bAtona qui doivent 
être un peu plus grands et plus forts que ceux de la première année : on y attache 
lea deux branchea, s‘il en a deux, et l’on retniiiclie constnmrnent toufea les pciitea 
latérales ou traînantia, afia de fortifier 1rs aulrea. On tient aussi lotijoura U terre 
nette de mauvaises herbes , comme ci*devsnt. 

L’automne suivant | il faut les tailler do la manière suivante. Quand un plant 
a produit deiir branches fortes y et d’une vigueur égale ^ on les coupe tontes deux, 
en n'y laissant que troia yeux , et l’on n*en conserve que deux sur lea foihiea. 
Sur les cepa qui n’ont produit qn’nne branch^ forte et une foible , on raccourrit 
U forte A troia yeux, et U fsible A un ou deux an plus. Quand il n’y a qu’une 
branche forte y on li taille aussi à deux yeux , pour en obtenir plut de boit l'anuée 
suivante. 

Au printemps, vert le commencement do mars (A la mi>ventAse), on laboure 
encore une fois la terre entre l*s ceps comme enderant. On fiche deux échal.if 
A cèté de tous ceps qui ont deux branches, A une distance convenable de 
«ha'^iie cdté, pour pouvoir lus y attacher, en les tirant au dehors, vers les éche«’ 
Its; ce qui doit former uti iingle d’environ quarinte^cinq degrés avec la tige. Mais 
il ne faut en aucune manière les plier horixmitulement , comme on le fuit quel- 
qiiefois; car les branchts trop voisines de la terre sont généralement affectées 
par les vapeurs humides qui en soitent , tfirtouC qu.«nd elles ont ^j^fruit, et ce 
fruit n’a jamais un aussi bon goût, et ne mûrit pas aussi aisément que si lea 
branches ét >ient plus élevées. 

Au mois de mai (floréal), quand Ua ceps commencent A pousser, il faut les 
examiner avec soin , retrancher toutes les branches foiblcs et penchées A ni^^sure 
qu’elles paroisscrit, et attacher aux échalas toutes celles qui sortent des yeux forts , 
pour Ics^ empè< Ker d’étre cassées par le vent. 

Cet oitvrage doit être recommencé au moins ch.*que trois semaines , depuis la 
commencement de mai, jusqu’aux derniers jours de juillet (de la nii-floréal à U 
mi-thermidor). Par ^ moyen, lea branches destinées pour l’année suivante seront 
fortes, plus mûres, et mieux préparées A porter du fruit, parce qu’^lles auront 
joui de l'air et du soleil, qui sont absolument nécessaires pour digérer lenra sucsp 
au lieu que ai elles étoient étouffées par un grand nombre de jutiirs btanrhea 
foibles et pendantes, elles leroient privées des rayons du soleil, Pbiimidiié y séjour* 
neroit plus long- temps, et les vaisseaux du jeune bois acquerroient une dimension 
plus large : ce qui occaaionneroit un passage plus libre aux sucs crus; d'uillenrs, 
U plupart des branches étant entièrement remplies de moelle , n^rroieut d’ime 
couleur verdfttie : ce qui est en tout temps le sigr>e d'urre mauvaise qualité des 
cepi. . • 

On doit aussi tenir le aol constamment net ; parce que , s’il y a quelques plantes 
parmi les ceps de vignes, elles retiendront la ro^ée plus long temps, et par leur 
transpiration elles occasionneront une plus grande humidité que ai* la terre étoit 
nette. 

Eu automne, il faut émonder les ceps. Cette saison, comme on l’a dit, est 
plua convenable que le printempa. Comme les plants auront al(*rs tnu’s «ns , ils 
aeronl assez forts pour produire du fruit, et il est nécessaire de les émonder, 
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Ainsi, supposant ^tie les deux biânch<s do Tannée précédente ayent été rtfo 
courcies à trois yeux » et que chacune dViles ait produit deux fortes branches Tété 
précédent y U plus haute doit ^tre taillve à trois bons yeux y saiu y comprendre 
Toril du bis situé ^ô^ément au-dessus du bois de Tannée précédente , qui pro* 
Huit rarement antre clic»se (pTune branthe foible et penchée. Toutes les branches 
du bas doi^>nt être laccourties à deux bons yeux. Ces dernières ne sont destinéea 
qidà produire des branches vigourciucs pour Tannée suivante , et les premières à 
porter du fruit; mats rpmiid 1rs ceps sont foibles, et qiTils n*ont poussé que deux 
ou trois branches dans la précédente saison y il iTcn faut laisser qu'une avec trois 
yeux pour porter du fruit , et Ton rabaisse les autres à deux yeux, ou mèoie à 
un seul qui soit bon , pour en avoir des branches fortes Tété suivant : cary il 
D*y a rien qui cause plus du domningo aux ceps , que d'y laisser trop de boit y 
surtout pendant qu'ils sont jeunes, ainsi que de les tiop surcharger y parce qu'on 
les flffiiblit , de manière qu'ils ne peuvent se rétablir dans l'espace de plusieura 
années, malgré quMs sointt traités avec tout Part pos:>ible. 

Au mois de mars (vtnlAse), on l.iboure exactement U terre comme ci-davanty 
un observant de ne pas enilomiuager les racines; iitais si Ton rencontre de petites 
racines horticontulcs tout près de la surfice , on les coiqie contre, la tige Ces racines 
sont celles que les vignerons appelleiu racines du jour, et qui ne sont d'aucune 
utilité. Après avoir labouré hi terre y on hehe les écbalas y comme il • été dit 
ci-drssus , è chaque cAtë du cep y et à seixe |>ouces environ Je U tige; on y 
attache les deux branches émondées à trois yetix pour porter du fniit, en prenant 
garde, coii^p il a été dit, de ne pas les plnct<r trop horixonlalenient : rnsiiite, 
on enfonce un autre échaUs atiprt's du cep y auquel on ailache les deux branches 
taillées à deux yeux, pourvu qtiVlles son nt assez longues; sans quoi, quand leurs 
yeux commencent à p^miser, on les palisse droites aux éclialas, pour les empêcher 
de tomber à terre , ou dVtre cassées pay les vents. 

Au mois de mai (floréal) y il faut soigneiisemeiit examiner de nouveau les cept» 
pour en retrandier toutes les branches litéiales firibbs à mesure qnVlles parois>ent. 
Les branches qui montrent du fruit y doivent être atiar liées aux échaUs pour les 
mettre à l'abri des vents, jusqu'à ce qu'elbs soient éiendues au*del.i du fruit y 
pour les arrêter alors; niais les brandies dtst'iiéesà poiitr^du fiuit l'année sui- 
vante, doivent être attachées à Téchalai du milieu. Par cette méthode, les br.inches 
fructueuses ne causeront aucun ombrage à celles du milieu, qui n'en feront }K>iQt 
non plus à celles des fruits, et chacune sera expn^ée à l'air et au sol**!!. 

Ce travail doit être réitéré chaque quinze jours ou trois semaines, depuis le 
roinmenreiaent de mai jusqu'au milieu de juillet ( la mi-Ûoréal à la mUmessi- 
dor) C'est le seul moyen de tenir toujours les branches d.ins leur véritable posi- 
tion , et d’en^cher que les feuilles ne soient renversées , ce qui retarderoil beau- 
coup Taccroisseiuent du fruit; et en tenant les ceps débarrassés de branches hori- 
sontah'S y le fruit ne sera pas couvert et à l'ombre par les feuilles, mais au con- 
traire il au>a constamment l'avantage de jouir de Tair et du soleil , ce qui est 
de la plus grande conséquence ;• car le fruit étant couvert au printem|>s par dea 
branches penchées, et ensuite exposé à Tair quand on retranche les feuilles y et 
qu’on coupe les branches y comme on le fait souvent, il devient dur, et reste dani 
le même état pendant crois semaines, quelquefois même il ne fait plus de progrès, 
comme on. Ta souvent observé. Ainsi, Ton ne peut avoir trop de soin de les tenir 
toujours en uu bon état d'accroissement, comme le font très-bien les vignerons 
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des iutrps pays \ maU e» Angleterre^ U plupaft des jardiniers n'y font point d'atten» 
lion. Quand leurs raisins souiTrent de cette nëgUgeace , ils's'en prennent au climat » 
ou à l'intempérie de l'air , qui est trop soiiTent un moyen d'excuser ou de couvrir 
leur paresse. Cest une pratique absurde d'âter les feuilles des ceps , placées sur 
les fruits, afin de les exposer au soleil, et de les faire mûrir. On ne fait pas attten-* 
tion combien on expose par là ces mêmes fruits aux rosées froides , .qui tombent 
abondamment en automne , et qui retardent beaucoup l'accroissement du fruit : 
d'ailleurs , les fruits ne mûrissent jamais aatsi parfaitement , étant esposés entière* 
ment au soleil | que s'ils étoient légèrement abrités par des feuilles. Si l'on retranche 
ces, feuilles , qui sont absolument nécessaires pour préparer les sucs destinés à 
l'accroissement du fruit, les p^rtips grossières que cea feuilles doivent en séparer, 
y resteront mêlées) ce qui rendra ce fruit pins mauvais, que si l'on avoit laissé 
les feuilles sur les branches : mais si l'on retranche continuellement les branches 
foibles et pendantes I mesure qu'elles paroissent, le fruit ne sera pas trop à l'ombre y 
malgré tes feuilles des branches qui le portent. 

' Qtisnd.le fruit est mûr, on peut couper à moitié lés branches qui le portent, 
avant de le cueillir; -ce qui rendra le fruit beaucoup meilleur y parce que la sève 
ira plus directement au foiit, les particules humides s'évaporeront plus aisément, 
et les suis seront mieux digérés* Cette pratique est en usage parmi les vignerons 
les plus expérimenté» de la France méridionale , quand ils veulent faire du vin 
exctdient. Quand le fruit est coupé , ils le suspendent sur des cordeaux dans une 
chambre sèche, où ils le laissent un mois entier, avtnt de le porter au pressoir. 
Cette méthode augmente beaucoup la force du vin y en faisant évaporer une grande 
pvtie de l'humidité des fruits. Quelques presonoes qui habitent le Tirol , nrèa de 
l'Italie y suivent constamment cet usage jiour faire les vins les plus riches et les 
plus délicieux. Mais y malgré tous les soins que l'on peut prendre, soit datls la 
culture dea vignes y soit dans là f çon du >in, le vin fa'est jamais aussi bon quand 
la vigne est encore jeune, que quand elle a dix ou douxe ans, et ces vignes 
deviennent toujours meilleures jusqu'à l'àge de cinquante ans. Les raisins d'une 
jeune vigne sont plus gr<>s et rendent plus de vin; ce qui remplace en partie 
la qu iltlé , que l'.m retrouve après quelques années. 

Lorsque la vigne est en état de produire du fruit , on doit la traiter de la 
■laAieie suivante. Premièrement , en l'émondant, il ne faut jamais laisser trop 
de branches sur une rscine, ni les tailler trop longues; cary quoiqu'en le faisant 
oo su procure une plus grande quantité de fruits , cependant le suc n'eit sera 
jainsia aussi boè qiie sur une quantité modérée mieux nourrie., et 1rs pieds en 
seront plus afToiblis. Cette maniéré de tailler est si préjudiciable aux vignes, qu'en 
laissant dis cantons à ferme dans quelques l>ays , on insère toujours dans les baux 
une cUose par laquelle on spécifie conibiên de branches on doit laisser sur chaque 
cep, ainsi que- le nombre des boutons qu'on doit conserver sur chaque branche; 
car, si Pnn ne rctenoit pas ainsi les vignerons, iis surchargeroient les cepg de 
manière qu'en peu d'années, les racines se trouveroient épuisées , et devii ndroieut 
si foibles, qu'on no pourroit y remédier qu'apr^L^n temps très • considérable ; 
d'..iUeurs , on n'obtiendroit par là que de mauvj^|mn, qui feroit bientôt perdre 
leur réputation aux cantons où ce pernicieux usage seroit établi. 

Les Italiens ne laissent généralement sur chaque cep fort, que quatre branches,' 
dont deux des plus fortes ont quatre yeux, et les deux plus foibles sont réduites 
Tome m. . Ccc 
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i deux ; ce qui est fort différent de U pratique qu*on suit en Angleterre , où on 
laisse communément six ou huit branches sur chaque pied, et six ou huit boutons 
sur ch.cune de sorte que quand elles réussissent toutes y une seule racine pro- 
duit près de qu.ttre fois plus de raisins qiiVn Itslic. Par là ces raisins ne peurent 
p.:8 être bien nourris, et les ceps sont bientùt é| iii^és. 

Ce qiiM faut ensuite d1>serrer , c*est de tenir la terre parfaitement nette entre 
les ceps, de ne laisser jamais croître aucune plante ni bonne, ni mauvaise; de 
la labourer soigneusement chaque printemps, et d* engraisser le terrain tout les trois 
ans de différente ronniére, suivant 1a nature du sol, et avec Ns matières qu'un 
peut se procurer le plus aisément. V • 

.Si la terre est forte et siijêxte à se lier à la ■surface , le sable de mer ou des 
cendres de charbon de terre seront un très-bon engrais ; mais si la terre est sèche 
, (t légère, un peu de chaux, mêlée avec du fumier, sera’ préférable. On répand 

h^gércmrnt cet matières sur le terrain, et en htbourant , on les enterro également 
dans chaque partie. Comme ces engrais s>>nt très-utiles à la vigne, on ne doit pas 
regreter la dépense quMs exigent; et comme il est nécessaire dVn mettre chaque 
**’ trois ans, si une vigne est grande, on peut la .diviser en trois pactiei égales, dont 

on en améliorera une chaque année , pour éviter une trop forte dépense à U fois. 
Cette méthode convient jitissi aux endroits où Pon ne peut se procurer (lans une 
année une quantité sufHsante d'engrais pour une grande vigne. 

Ce labour ^t le transport de cet engrais doivent toujours avoir lieu vers le com- 
mencement de mars ( U mî-venlose , ; alors on coupe toutes les racines de ta sur- 
face , ou, Somme le disent les vignerons , les racines du jour : mais l'on prend 
garde d^ ne pas endommager les plus grosses aven la bêche, en creusant trop 
avant autour des tiges. Après cet. ouvrage , ’on fiche les échalas , un à cAié de 
chaque cep, à seixe pouces en\iron la tige, pour y attacher les plus longues 
branches fructueuses, et un autre auprès de chaque tige, auquel on attache per- 
pendiculaireiaenl les deux plus courtes branches , qui doivent fournir du bois l'année 
suivante. , 

En été, on examine de nouveau les vignes, pour ôter toutes 1rs branches foibles 
et penchées, et attacher régulièrement les bonnes à mesure qnVDcs naisseq/. Au 
mois de juin* ( prairial ), on arrête celles qui ont du fruit ù trois noeuds ati*delà 
des raisins, mais sans toucher aux branches droites destinées à donner du fftiC 
Vannée suivante* Ces* dernières ne doivent pas être arrêtées avant le milieu de 
juillet (la mi messidor) , et alors on Us laisse à cinq pieds environ de longueur. 
$1 elles éloient pincées plutôt , elles pousseroient plusieurs branches inclinées sur 
les côtés des yeux ; ce qui donneroit beaucoup de peine pour les retrancher , et 
feroit un tort considérable aux boutons. 

P Quand une vigne est ainsi émondée avec soin, elle fait plus de plaisir à voir 

qu'aucune planislion d'arbres ou d'arbrisseaux. Si les rangs sont réguliers | si Ica 
échaias sont placés exactement, et si les branches sont droites, rl arrêtées à une 
hauteur égale, on ne trouvera rien qui ait une plus belle apparence. Lorsque lia 
. vignes sont en ficur, elles r|m|adcnt l'odeur la plus agréable, surtout le matin 

le soir. 

Mais coninie la beauté des vignes dépend de la disposition de leurs branches , 
il faut avoir soin de les attaclier rég>dièf<‘iii*'nt , et de pourvoir chaque année à se 
^ procurer de nouveau bois pour l'année suivante, parce que celui qui a produit 

du fruit , est toujours retranché culièremenl après la récolte, ou au moins raccourci 
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k dfitx yt*ux, pour donner des brabclies l*abnée siitvimtey qusnd il n*y en a pas 
un nombre sufBsant sur cellet qui sont aUachéi'S droites. En été y lorsque les copa 
sont dans leur perfection, iU ont six branches droites attachées |>our le bois de 
(*année suivante, et trois ou quatre branches à fruit, et l*on ne doit jamais en 
coosereer un plus grand nombre, par 1er raisons que l'on vient de donner. 

Kéflexions fondées sur t expérience , relativement à la manière 
de faire hes vins en Angleterre. 

* Les raisins étant bien mûrs, et parfaitement secs*, on les coupe, on les porte 
dans une grande chambre sèche , où on les étend sur- de la paille de froment , de 
maiyèrs qu'ils ne soient pas les uns sur les autres, et on les laisse ainsi quinze jours 
ou trois semaines et niédte un mois , si l'on en a la facilité , en observant de leur 
donner de l'air chaque jour , afm de faire dissiper l'humidité qui sort de ces raisins. 
Ensuite le pressoir et tout ce qui est nécessaire étant préparé , on égraine -toutes les 
grappes , On jette ces graines dans ime cuve , après avoir mis de côté toutes celles 
qui sont moisies , pourries oif vertes , et l'on jette les grappes qui donneroiént un goût 
âpre et acide à la liqueur ; cette atteuiion négligée a , dit • on , fait giter en Angle- 
terre une grande quantité de vin , qui auroit pu être très-bon , s'il eût été fait avec 

* plus d'iatcUigence ; car l'on voit qu'en France et dans d'autres pays de vignobles, 
tous ceux qui désirent faire du bon vin , ont geand soin d'égrainer leurs raisins avant lo 
pressurage. Le commun des vignerons cependant qui cherchent plut la quantité que 
la qualité, ne s'y astreignent* point ; mais comme en Angleterre le climat n'est pas 
favorable à cette production , on devroit employer tout l'art possible pour com- 
penser ce que la nature a refusé. 

Les raisins ainsi égrainés, doivent être fortement exprimés; si l'on a le projet 
de faire do vin rouge , on laisse le marc et les pépins dans la 'liqueur. Les pépins 
brisés et froissés sous le pressoir donnent plus de force au vin ; on met le tout 
ensemble dans une grande cuve , où on le laisse fermenter pend.iiit cinq ou six jours ; 
après ce tem(>s , on en tire le vin , on le met dans de gros tonneaux , et on laisse 
U trou des bondons ouverts , pour introduire l'air et laisser dissiper les vapeurs 
produites par la fermentation; mais il faut observer que, si après que le vin est 
exprimé et mis dans la cuve avec les marcs , il ne fermontoit pas au bout ds deux 
ou trois jours, il aeroit priiJeot«de procurer un peu de chaleur è l'endroit, en y 
faisant du feu , qui m>;ttroit bientôt la liqueur en mouverueat , sins quoi il arrive- 
roit s)uvent , comme on le voit dans les pays où on laisse fermenter le vin dans des 
places ouvertes et froides , que les auiis froides arrèteroient son travail , et |>ar 
conséquent le rendroient trouble , et presque toujours &pre et en émotion. Cette 
pratique est fort en usage sur le Rhin , où l'on a toujours des pnôles dans les endroits 
destinés i la fermentation des vins, pour y allumer du feu chaque nuit, si la saison 
«St froide dans le temps de leur fermentation. 

Lorsque l'on veut faire du vin blanc , on ire laisse les marcs dans la liqueur 
que pendant douze heures, ce qui sufCt pour le làire fermenter; deux jours après 
qu'il est tiré et entonné, on U transvàse dans d'autrea tonneaux, et l'on répète 
cette opération trois ou quatre fois pour empêcher le vin de prendre quelque tein- 
ture {>ar la fermentation des marcs ou de la lie. 

Quand la plus grande fermentation est .passée , on transv&se le vin dans de nou- 
veaux tonneaux que l'on remplit exactament | en laissant cependant les trous des 
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hondniit ouverts pendant trois semaines ou un mois y pour y introduire de l'alfi 
dissiper 1rs vapeurs , et laisser pisser Vëcume qui peut se former. A mesure que 
le vin s*abaiss& dms les tonneauf y on les remplit aver soin avec du vin de la même 
e>[ èce que l'on a g rdé pour cela ^ mais crtte opératioo doit ^tre faite avec pré- 
caution et sans précipitation, afin que l*ccume) qui est naturi^llemcnt en croAte sur 
les vins nouveaux y ne soit pas inélée avec la liqueur qui se troubleroit de nou- 
ve.iU y et prendroit un mauvais goAc. Pour obvier à cet inconvénient | il serott à 
propos d'avoir un entonnoir garni d*une platine^ercée de petits trous y afin que le 
vin y passant en petites gouttr», ne puisse rompre l'écume.* 

Au bout d'un mois ou six Semaines y il sera nécessaire de botirher les trous dea* 
b 'ndons y pour que le vin ne s'évente pas ; car alors il deviendr ût plat et perdrok 
beaucoup de ses esprits et de sa force; mais il ne faut pas les loucher tout'Arfait. 
Il serott bon d'^ mHtrc un tube d'étain ou de verre d'un demi - pouce environ 
do calibre sur deux pieds de longueur , placé dans le milieu du trou du bon- 
don ; l usage de ce tube seroic de laisser passer l'air et les va{>eurs produites par 
la frrniènlatinn du vin , lesquelles , étant d*iftie natur^ rance, gàteroient U liqueur 
si elles étoient renfermées dans le tonneau ; et l'on pourroit toujours verser du vin 
dara ce tube pour tenir le tonneau, rempli à mesunr qu'il s'abaisaeroit ; faute de 
cette opémtion bien entendue y une grande quantité dus meilleurs vins d'Italie et 
d'uiitres pays se sont trouvés g&tés. * 

D'aprèi plusieurs essaiq ^ on a observé que toutes les liqncura fermentées pro- 
duisent ime grande quantité d'air pendant le temps de leur fermentation ; car y daaa 
lire expérienre faite sur douxe pouces cubiques de* rsitina de Malagv> mis dans 
dix lipit pouces cubiques d'rau au commencement de mars (ventAse), ce mélange 
a proiliiii quatre cent onxc pouces cubiques d'air jusqu'au milieu d'avril ( fin de ger- 
minal); mais, après la fermentation, il avoit absorbé une grande quantité de cet 
air; quarante-deux pouces cubiques de bierre , qui avoit fermenté trentd-quatre keurea 
avant qu'elle fAt mise barique, avoient produit six cent trente-neuf pouces cubique» 
d'air depuis le commencement de mars ( ventôse ) jusqu'au milieu de juin ( fin de prai- 
rial), et ils en avoient ensuite absorbé trente-deux pouces cubiques ; d'où il résulte 
que les liqueurs feroieotées produisent de l'air peodint le temps de leur fermenta- 
tion y mais qu'eosuite elles en absorbent de nouveau ; ce qui peut-être est cause de 
l'état d'ahéraiion des bons vins d'Italie ; car le vin qui , pendant sa première année» 
continue à fermenter plus ou moins » produit une grande quantité d’air» juqu'à ce 
que le froid de septembre (fructidor) y apporte obstacle; après quoi il reste daoe 
un état absorbant. L'air qu'il produit est méphitique et semblable à celui de la grotte 
du chien ; il peut tuer en un instant les animaux qui le respirant Pendant la fermen- 
tation du vin » la moitié de cet air »e trouve étroitement renfermé dans la partie 
hante du tonnegn ; de manière que , quand le froid arrête la fermentation du vin » 
il absorbe cet air , devient trouble , et prend un goAt de rance ; pour prévenir cet 
inconvénient , on propose l'essai suivant. 

Supposons im toiyieau rempli de vin par le trou do bondon ; il faudrnit prendre 
t^n tube de verre de deux pieds de longueur aur environ deux pouces de calibre» 
&zé avec une bobèche d'étain bien jointe, de manière qu'il n'y ait aucun jour sur 
le» côtés» et que dans ce tube ïV y en ait un autre d'un demi- pouce environ de 
diamètre bien fixé , que le tube du bas soit toujours à moitié plein de vin au point y 
en y en remettant continuellement à mesure que le vin s'sbaisee ; par lè il n’y aura 
point de vide daoe le haut du lonaeau pour contenir Pair produit qui a'ea ko 4 
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trtTeri le petit tube ploréeur le haut , et qu'il faut toujours laisser ourert pour cet effet ; 
le tube étant petit , il n*y aura point de danger de laisser entrer trop d'air dans le vin. 

Quand le vin s'abaissera dans le tube du bas , on pourra toujours le remplir en y 
introduisant un petit entonnoir jiisqt^à IVcume de U surface du vin dans le plue 
l.trge tube , de manière que le vin*^ue Ton y versera ne puisse par sa rapidité rompro 
cetle* croûte d'écume; en faisant cette expérience avec des tubes de verre, l'ascension 
ou la descente du vin dans lea tubes indiqueront l'effqt que peuvent produire les 
différentes varistions de l'atmosphère ; et si cela réussit, on pourra ensuite se servir 
do tubes de bois ou de métal , qui ne seront pas sujets à se casser. 

Cet essai cnrieux ayant réussi partout où il a été exéeuté , peut devenir très utile 
dans le traitement dea vins.; il jette un grand jour princ*ipalement sur leur fer« 
* mentation ; car ^ puisqu'on trouve que les \*int trop long-temps fermentés | sur* 

to^it ceux que Ton recueille dans les pays froids , se conservent rarement bien ^ en 
les laissant reposer dans un lieu froid ^ la fermentation en sera arrêtée. Ceci revient 
k la pratique des Champenois, qui tiennent leurs vins pendant l'hiver dans lea selliers 
au-dessus delà terre; et, quand fe temps devient plus chaud au piiuterops , iU lea 
descendent dans des caves voûtées , où ils sont plus fraîchement que dans les selliers; 
cette, méthode de tenir les vins dans des selliers ^ et de les remettre dans d«s caves, 
• suivant que les saisons de l'année l'exigent | est très-bonne pour conserver les vins 

dans leur perfection; car ces vint étant légers en comparaison de ceux des pays méri- 
dionaux , n'auroient pas assez de corps pour se conserver , si on les laissoit fermenter 
tout l'été sui\anty en les exposant à la chaleur. Ceux qui fout du vin daps ce pays 
doivent faire l'esaai de cette méthode ; car les pratiques des pays septentrionaux sont 
. plus analogues à ce climat que celles des pays méridionaux. 

Quand le vio a assez fermenté dans la cuve , et qu'il ist mis en tonneaux | il exige 
encore quelque chose pour le nourrir ; p<Air cela , il faudroit toujours conserver 
quelques grappes des meilleurs raisins | que Ion suspendroit dans une chambre sèche 
pour cet effet , jusqu'à ce qu'on en rût besoin ; alors après les avoir égrainés ^ on 
' en mettroit deux ou trois bonnes poignées dans chaque tonneau , à proportion de 

sa grandeur ; faute de raisins , pluiieurs personnes te servent de différens ingrédient 
qui n'y sont ^>oiot propres. 

Les vignerons des différens pays mettent aussi pluiieurs espèces d'herbes dans les 
cuves , qu.ind le vin fermente , pour lui donner différent goûts. Les Provençaux 
emploient pour cela la marjolaine , le baume et autres herbes aromatiques ; sur le 
“ Rhin I on «fait toujours usage' de quelques poignées d'une espèce particulière d'or- 

vale , que l'on jette dans les cuves / ce qui occasionne ces différences que l'on 
remarque dans ces vins ^ quoiqu'ils syent été faits de la même manière , et arec 
les mêmes es^tèces de raisins. 

Toutes ces pratiques devroient être tentées en Angleterre , après en avoir fait 
quelques essais ; quoiqu'il soit donteux que ces herbes puissent réparer ou donner 
une irouvelle qualité au vin, et qu'il soit probable que les vignerons ne les emploieut 
que pour sti conformer au goût particulier de letirs pratiques. Quoi qu'il en soit , 
il est cependant certain que , dans tous les vignobles françois , on fait usage de 
quclqu'artihce pour changer le goût du vin : car , quoique l’on cultive les mêmes 
espèces de raisins dans les ci-devant Orléanois, Champagne et Bourgogne , combien 
de différence ne trouve-t-on pas dans le goût et ta qualité des vins do ces diffé- 
rens pays : cette variété no peut pas être attribuée imiqiiemrnt à la diversité dea 
terrojp f puiaqu'il n’y a pas une assvz grande diCérence dans la température de 
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C4f contrées, non piiisqiio dans la manière de faire le Tin y u^iiêe dans chacune ÿ 
jK>ur en altérer aossi considérablement le surtout dans les vins d'Orléans et 

de Bourgogne , où il y a peu de différence dans ^aménagement : car dans la 
ci-devant Champagne ^ il y a cette différend , que les ranuns de la montagne se 
coii'pssit toujours avant que U rosée suit dissipée, et par un temps couvert^ au lieu 
qu*ailleura on ne Ica coupe que lursqiiMs sont parfaiieroent secs ; et cela seul [eut 
occasionner uu grand changement dans le vin. 

La méthode ordinaire pour rendre le vin ronge , est de U hii^ser fermenter quelques * 
jours sur 1rs m.trct ^ et de fouler deux ou trois fois les raisins pour en détacher 
la teinture. Lorsque Pun veut avoir un vin ferme et d'une couleur foncée , on y 
mêle une certaine quantité d'une espèce de ratstn , que 1,'on nomme en France teint-le* 
vin y dont le jus est d'un gios rouge, et dont les feiiJles prennent une couleur • 

pourpre foncée à mesure que ce fruit mûrit ; il de«ient dVin beau bleu , et se 
Couvre d'une craie semblable à celle qii«* Pon voit sur les belles primes; mais le 
jus en est fort Apre y surtout s'il n'eSt pas bien mùrf ^ * 

Ce vin rouge n*aura bisoin d'étre mis en tonneaux , que lorsqu'il sera tiré 
de la cuve ; -et il pourra rester troj^quille dans les mêmes vases , sans être 
transvasé y jusqu'à ce qu'il soit en état d’être mis en bouteilles , ce qui aur& lieu 
deux ou trois ans après. Plus les tonneaux seront gros y et plus le vin aura de • 

force , parce qu'étant en .grand volume , il risque moins de souffrir des injures du 
temps y surtout si l'on î.iit usag<; de la méthode ci-dessus. Mais quand il y s une 
grande quantité de vin renTt-rmée dans une cave voûtée et fermée y on ne doit y 
entrer qu'avec précaution , parce que les vapeurs qui émanent du vin en fermen- 
tationy pCMivent tuer sur le champ, comme on en a vu beaucoup d'exemples. 

L'auvernaty ou le véritable raisin bourguignon , est le plus estimé en France y 
parce qu'il n'est jamais aussi serré y et qu'il mûrit plus êgalemeot. On doit aussi 
par cette raison le préférer en Angleterre y quoiqu'en général les espèces, dont les 
grappes sont serrées y soient les plus estimées en France ; ce qui n'est pas rai- 
sonnable : car on peut remarquer que ces raisins sont ordinairement mûrs d'un 
CÛté y et verts de l'autre. 


CHAPITRE X. 


Mt'tkode de traiter les Vignes , et de faire les Vins en Italie, 

1 ^. ^)uAND au sol, après oeluî de Chianti y qui est presque rempli de rochers , on 
préfère ct;lui des parties montagneuses du pays qui ont un fond de pierres à chaux y 
et dont U surface est marneuse. Après <^'lui*ls, vient celui qui est rempli de 
pierres à chaux y ou dont le fond est de craie y avec une couche d'une, profondeur 
raisonnable d« bonne terre ; mais dans les plaines y où li-s vins ne sont pas coin- 
psrsbles, à cause des collines et des montagnes y ou est forcé de se contenter 
d'une assez bonn^ terre, pourvu tju'eUo ne soit ni sablonneuse, ui trop légère, nt 
liante, ou de ht nature de l'argile , quoiqu'une marne un peu ferme puisse réussir 
nssez bien. 

a^. L'exposition doit être celle du sud ou de l'ouest, plutdt que celle d^ l'est; 
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tt dans lei pUinr« , on est oblig<i de se conlenter, comme il sera dit ci-après, de 
Tsipect du nord pour le devant des vignes , qu'on abrite ccfiendant an moyen d'une 
baie, si elles ne sont pas nattm*Uemei\t Couve rtes pur des bois , par une montagne 
voisine , ou par une muraille de pit^rris. > i 

La prëparafion qu'on donne à U terre, varie suivant la situation du lieu , 
cette prdparstion ëlanl toute autre pour les montsgnea, que pour les petites collines ^ 
et t"S plaines ou terrain's de niveau. 

Dans les plaines fort moiitagueus.'s , et couvertes de rochers-^ ainsi qnc sur les 
Collines, où l'oti trouve un fond de pirfres près de la surface, et on sol dur, ou 
f.iîf avec dos insfrumens propres , ou de la jKiudre à canon ,• une tranchée de quatre 
pieds et demi dr largeur, dirigée de l'est à l'ouest ; et qooùpiVlIn -aoil prés du 
soinrort de la montagne , on a soin de la tenir toujours à c<Ttivert du vent du nord , 
en élevant, avec les pierres qu'on a tirées de la liuncliêe , une tnuraille A sec et 
snns mortier, précisénimt au-dessus de cette tranchée. A douze pieds environ 
au d«^ssou8, 011 en creuse une seconde de la même msnit re, et on nivelle U terra 
entre ce» irauchéet^ ^1«; mieux qu'il est possible , avec de» hoyaux, des lévirrs do 
fer, etc., et on continue ainsi de suite, jusqidà ce que tout te terrain soit 
préparé. 

Ces peliles inuradlrs servent a retenir la bonne terre, et A empêcher les grandes 
pluies de l'emporter. Pour faciliter l'écoulement des eaux, on pratique des rigoles 
dans les endroits les plus convenables; de sorte que, de quelques distance, on 
preiidroit cette planiaiion pour des escaliers très-beaux et réguliers. On plants 
dans les tr.inc.bées, environ à trois jiieJs de distance, les boutures de rigaes, en 
les pi icant un peu en travers , et à deuiP pieds et demi ou trois pieds de profon- 
deur : on cultive ces reps comme il a été dit ci-dessus; et quand ils commencent 
A prodluire du fruit, ils se trouvent tous d'égale hauteur, et présentent un aspect 
agréable. 

lorsque le terrain est montagneux , sans être escarpé , on creuse une tranchée 
d'environ quatre pieds et demi do profondeur sur trois et demi de large. Après en 
avoir jeté la terre vers le nord , on en outre uns*secomIe , dont la terre sert A remplir 
la première, et on continue ainsi jusqu'au bas, îi>i«;qu'A ce que le terrain qu'on 
d*>stine A être planté, soit entièrement préparé: etinn, 1a dernière tranchée sert de 
fossé pour l'écoulement des eaux; et les petites, quiont te même usage, viennent 
y slioutir de toute part. On applani( ensuite la terre de la première tranchée, qui 
avoit été jetée dehors, et on- lu* donne une pente douce et p>ropre: on plante sur 
ce terrain les boutures de vignes en quinconce , ou d'autre manière , à la distanco 
de cinq pieds et demi environ, ou plus éloignées, suivant la nature du terrain, 
s'il est pierreux , comme U a été dit ci-dessus, et comme cela se pratique dans les 
montagnes; mais dans tout autre, comme: dans les plaines, on s'y prend de la 
manière suivante, 

tjiiand on veut planter une. vigne dans une plaine, ou sur un terrain exactement 
nivelé, après avoir marqué les chemins, et fornié les divisions pour Irs^rps , *On 
a soin de donner une pente convenable, et de former de bonnes rigoles pour l’é- 
coulement des eaux , en creusant d'abord dans le milieu de U division, une tranchée ^ 
qui s'rli'iide de l'esi A l'ouest ; on lui donne deux pieds et demi de profondeur , sur 
près de quatre pieds de largeur, et on jette la terre vers le nord : on met, dana 
le fond de celle tranchée, des pierres, des os , et toutes sortes de décombres ^ 
pour la combler en partie, et y former une espèce de cours, qui puisse aider 
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IVcoulement det eaux* On creuse une seconde tranchée ^ dont la terre sert à remplie 
U première , et Ton continue de même jus 4 u*à ce qu*on soit arrivé au bout de U 
seconde division y vers le sud , en njetlant toujours dans le fond de chaque tranchée, 
toutes sortes de décombres, i**. Eo^àtant la terre de la première tranchée , on la jette 
sur la dernière, du côté du sud ; on fait la même opération sur le côté du nord f 
dans toute la longueur de la division , au bout de laquelle la dernière tranchée 
reste naturellement en fossé ; on construit , dans celte dernière tranchés | un caual 
à sec pour l'écoulement ^ des eaux, ou quelqu'autre conduit convenable. 

Cet ouvrage étant terminé , on continue à niveler le terrain , en donnant à chaque 
côté une [>ente douce^ de manière qu'il ressemble à un toit aplati, ou, comme on 
le dit communément, à un </oj ifV/se, comme l'indique U Egure suivante. 



Au moyen de cette disposition , lea vignes se conservent plus long-temps, et prr- 
duisent de meilleur vin ; car les ceps ainsi plantés, durent cent quarante ou cent 
cinquante ans , et à Cbi.«nti plus de trois cents ans : car, on regarde une vigne do 
cent ans«, comme étant encore jeune \ au lieu que les vignes plsulées sur des terrains, 
ou sur des bords de ibssés , soutenus |>ar-des bordures de peupliers, qui servent k 
diviser les chaiop* blé, poussant à U vérité vigoureusemeut , et produisent 
beaucoup de fruit , maia ns durent que lrento*cinq ou quaruute ans, et ne dopuent 
que du mauvais vin. 

4**« La terre étant ainsi arrangée , soit dans la plaine, soit sur des montagnes, on 
trsce des lignes suivant les distances qu*on laisse entre les ceps. Cette distance est 
ordinairement de quatre pieds ou qiuurs pieds et demi entre lea rangs , et de trois 
pieds d'un cep à l'autre; on les plante quelquefois en quinconce, en traçant des 
lignes à quatre pieds d'intervaJle*ea longueur et eu travers, de manière que chaque 
bouture se trouve dans un des points où ces lignes se coupent. 

Pour cela, on creuse un trou d'environ trois pieds et demi de profondeur, avec 
un lévier de fer d'un peu plus d'un pouce de diamètre, et un peu pointu à 
Vextrémité. Après quoi, au moyen d'un instrument nommé crifccio/b , garni d'un 
manche de bois , comme celui d'une grande tarriéPe, auquel est fixée une tige de fer 
de quatre pieds de longueur, sur plus de six lignes de diamètre, Cenninée par une 
espèce de croissant ; ils aggrandisaent le trou , en tournant le bout de cet instrii* 
ment qui est tranchant , et le faisant pénétrer jusqu'au fond. Ils y placent ensuite 
la bouture, remplissent la vide avec de U terre fine et criblée ou du sable, et 
pressent 1» terre avec les pieds contre les plantes, afin qu'elle ne se dessèche et ne 
se soulève pas { ce qui arrive souvent, surtout si la pluie ne tombe pas aussitôt que 
Ton a planté. La quantité de ceps que trois personnes peuvent planter dans im 
jour par cette méthode , est incroyable ; car elle est cpielquefois de plus de deux > 
mille. 

Comme cas bouturas sont d'une bonne longueur y il en reste toujours deux pieds 

et 
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et plus au>dessii9 de la surface. Si, par hasard, elles ne trouvoîent pat attea de 
^orid de terre , comme cola arrive souTcnt ^ et si en creusant ellos rencontroleut 
le rocher, ou une j;!ais“ froide, à trois pieds environ de profondeur , elles no 
TonC pas pitjs avont ; ni.iis elUs pl.intent ü deux pied^ un quart ou deux pirdd et 
demi. Dans ce cas , si le fond est de la glaise, la vigne fait peu de progrès *, si, 
au contraire, ce fond est de rodicrs, l«*s teps sont sujets à souffrir en vt« , dans 
les temps chauds et.secs; cependant, si dans ce dernier cas, leurs racines poussent 
par hasard dam les fentes de ces rocliors , *iU rdussissent assfX bien , c-t four* 
nissent de meilleur vin que les vignes d«'s phtiiies , quoique celles-ci soient dr* la meme 
espèce que celb-a de mon^gne, et que leurs raisins mûrissent trois semaines ou 
un mois pIut*Vt. 

5’. Cette plantation étant acIieTêa comme on vient de le dire, la preinicre cul* 
tiire qu'elle exige peut être faite de dillèrentes manières, que l'oi^ peut appilor 
iViQciLiine et la noutellc métiiode. 

Ancienne méthode^ . * 

Plus d%m mois après U plantation, lorsque les vignes commonceot k pousser, on 
coupe les sommets des ceps précisément aii«des»us du second oeil, près de la terre, 
et on les laisse pousser à Paise. Ce n'ist qu'apres la récx>lte des melons plantés entre 
les rangs, qu'on laboure la terre, pour y semer des fèves, des haricots, des 
betteraves, etc. On laisse les ce{>s pr>u$$t'r jusqu'après la .troisième année révolue, 
en se contentant Sle labourer Is terre autour de chaque plante en mars ou nucom* 
meaceraent d'avril ( ventôse ou germinal ) , à la profondeur d'un pied, en obver* 
vaut d'ôter avec la main les racines qui sonMrop voisines de la surface^ et e/i iu«3tlAnt 
sur chaque pied deux bonnes poignées de fumier de moutons à moitié consommé , 
on autant de lupins bouillis. On coupe ensuite la tète di s plantes préciscmrnt au* 
dessous de U première branche, qui est quelquef.iis à un doigt ou d>m au-dessus 
de^ la lerrr* : on Uit cette opération avec un instrument triuicliant, comme s'^rpe , 
r^uteau à émonder, etc. , et on frouela partie couptk; avec de la terre. Quand la|Iantc 
pousse, on prend la brandie principale, apte» en avoir légcrei^riit retracLbé le reste; 
on l'attache avec un |Ong vert à un petit bâton pour la soutenir, tandis qu'idle 
est tendre , et l'cmpécher d'être r.sasée por le vent, et on U laisse ainsi jusqu'à 
l'émondage delà saison suivante. En éiuoinUnt les ceps ,. 011 ne ré>erve q l'un mil; 
on met un bAlon plus fort, de trois ou quatre pieds de lungiu-iir , pour supporter 
le cep d'une aai«oii à l'autre, et on y fUUwbe la branche pour jusquNu mois Je 
juillet ( messidor), avant le coimoeHcenient drs jours caniculaires: alors, on 
retranche la tête pour arrêter la sève, et f.ivoria^^ri le dévuloppeiar'tit du frui^ qui 
commence dans ce temps à se montrer en petits paquets, de oeuf ou dix raisins 
sur chaquo plante. L'année suivante exige le même traiicment, et on conlinui- ainsi 
jusqu'à l.i «c'ptA.iie Biiuée, qui csl U toaps où 1rs vignes cammencent à donner 
be.iucottp de iruitü. Alors, eu les émondant, pn ’^a laisse généralement qu'une tète 
sur les plus fortes plantes , et sciilomrnt deua yeux; on tes attache à de forts bâtons, 
de plus d'un |K)iice de diumêire, et de six pieds environ de louguenr , qu'on eulooce 
d’un pird rl |>l>*a e« terre. Ces bâtons Sk>nt de chàtaigtiiel'i sauvages , qu'tin cntqie 
en taillis tous les sept on huit ans, et qu'on regarde comme les meilleurs pour 
irésister à l'iiuioidaé et à U sécheresse Q.iand les ceps commencent à pousser, 
•on les y attAcbe avec de petites branches d’osier ou Je gvuét , cl ou les rclèrp 
Tome ///, D d d 


0 

3^4 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE; 

soijT^tit dflns le court de pour |pt âtsnjeltir : Ton retr^tnche les brtnchet gm ir^ 
mandes et luxitrieuset : on laitte 1rs choses dans cet élat jiisi^u'après 1rs jours cauicu* 
laireSÿ et Ton 6te ensuite qurU|ues feuilles, pour aider le ù-uit à mûrir. 

♦ Méthode moderne. 

Un mois ou environ après quairt jeunet ceps ont planlés, quand ils commencent 
à pousser, on les taille précisément au-dessus du premier oeil qui reste hors de terre. 
Lorsque ce bouton a poussé des branches vers le commencement de juin (prairial) , 
et qti*on peut distinguer les plus fortes et les mieux disposées, on ûte légèrement et 
avec soin, d*un coup de pouce, toutes les autres, et oit ne Isisse que les plus vigot>- 
reuses, et les plus voisines de la terre. On recommence ce travail tous les huit ou 
dix jours, et plus souvent, si le temps est hunride, en étant toujours les nouvelles 
branches quelles plantes produisent abondamment , et en ne laissant que la principala 
qu*on attache légèrement à un petit bilton, pour la préserver des vents, et la mettra 
hors des atteintes des ouvriers qui pourroient lui nuire en cultivant les melons semés 
entre chaque cep. Si, comme U arrive souvent, ces principales branches sont fort 
luxurieuses, on en pince l'extrémité, et on continue de retrancher les jeunes branches 
jusqu*au mois d*6ctobre (vendémiaire) , quoique pour rordinaire, il y en ait peu à 
èter dès L* commencement d'août (thermidor). Quelquefois les branches principales 
produisent <hi fruit en petits paquets de cinq ou six raisins chacun \ mais comme 
fis paroissent tard , ils ne mûriroient pas ; d'ailleurs , pour ménager la force de la 
plante , on lea retranche tous , et on laisse les ceps dans cet état jusqu'au com- 
mencement du printemps.' Pendant cet intervalle on fait la récolte dea choux fleurs. 
Au mois de février ( pluviûse ) , on lahoure la terre autour de chaque plante , pour 
retrancher les racines qui sont trop voisines de la surface , et on 1a cultive ensuite , 
comme il a été dit ci-dessus, à l'occasion de la première méthode. La troisième année , 
on émonde la branche, en ne laissant qu'un oeil dessus, et on laboure ensuite tout 
le terrain. Pour regagner les frais de cette culture, on sème une espèce de haricots , 
qui ne s'élève pas à plus d'un pied , et qui par là ne peut endommager les ceps $ 
alors on donne aux ceps des bâtons un peu plus forts , et on continue à les exa- 
miner pour retrancheV les nouvelles branches , et ûter seulement trois ou quatre fois 
pendant Pété tous les sommets inutiles. A IMmondage de l'année suivante , ils placent 
de forts bâtons auxquels ils attachent les branches avec de l'osier ou du genêt. C'est 
alors que les plantes commeocent â produire du fruit; il psroît deux ou Crois grappes 
qui , comme celles de l'année précédente , mûrissent , mais ne parviennent pse â Uur 
entière perfection , comme â la quatrième et cinquième année; cependant ces plantes 
devancent de trois ou quatre ans celles qui sont traitées suivant la première méthode^ 
et œrtainemeot celle-ci est la meilleure, puisqu'en coupant lea tètes suivant la pre- 
mière , on perd beaucoup de plantes, et que par cette seconde, U est rare d'en voir 
manquer quelques-unes. 

Les ceps étant par Ptine ou l'antre de ces méthodes portés â yA état de pleins 
production, il faut les énronder snmiellcmeflt , suivant la vigueur des plantes^ et les n 
attacher exactement aux l^tona. 

En émondant , on ne laisse qu'un oeil on deux an plus snr les plantes d'une force 
et d'une vigueur modérée, et sur les plus fortes, Crois ou q^istre yeux au plus , ensuite 
on en Ue les branches , non pas comme auparavant, quand il n'y en a qu'une ou deux ^ 
mais en fixant d*aulres bâtons moins gros dans la terre auprès de chacune, au sommet 
desquels, pour mieux soultofr les branches, on les lie avec un osier; on leapUe vert. 
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le bu I en fixant les téies ; et quelquefois quand on en trouve une de vigueur 
extraordinaire | qui a deux bonnes tétri, on les conserve toutes deux en disposant l'une 
comme il vient d'dtre dit , et l'autre au cAid opposé de la tige principale fixée k on 
bâton, dans la même forme que la première 

Cette opération terminée . on continue de temps en teqips à attacher les nouvelles 
branches aux bâtons, et â pincer leurs sommets quand elles poussent trop fortement 
jusque vers le temps de la maturité. Quand les jours raoiculaires sont passés, on 
les dépouille de quelques-unes de leurs feuilles, |K>ur aider Taclion du soleil sur 
les fruits qui changent alors de couleur, et en aciélérev la maturité. 

Quant au temps d'éiuonder les cepa de vtgnvs , il n'y a aucune règle fixe. Les uns 
Ibnt cette operation immédiatement après 1a récolte du nisin, comme i Carignano 
et au Val*d*Arno; d'autres en tout temps, S'ûvant leur commodité, et quand la 
saison est douce. Ils Lissent La plus j> unes ceps |K>ur les derniers , jusqu’à la fia 
de novembre ( frimaire ) , et jiisqiiVn mar» ( veniAse ) â Chianti Comme le paya est 
plus froid f et la vigne plus tardive, lU commenrent tard dans le mois de mars 
(ventôse), et même au cominencement d'avril germinal) D'autres font cet ouvrage 
en deux fois; d’abord en novembre (frimaire), temps antpirl ils laissent un oeil 
de plus, et le retranchent en mars ( pluviôse ) Celte deinière méthode paroU étra 
la meilleure , cependant si l'on veut avoir'des boniiires pour une nouvelle planta- 
tion, on ne doit les couper qu’en février ou en mars (nivôse ou [Iluvtôse). * 

Ils ne sont pas plus d'accord sur ce qu'ils sémi nt d ns leurs vignes , et sur la 
■tanière de le faire â Chianti. Ils laissent un espace d’environ trois pieds autour 
de chaque cep, et sèment le surplus jusqu’à la muraille basse en froment; et qiioiqiio* 
le aol ne piroisse être autre chose que des pierres, et qu'on ne puiaac le travailler 
qu'avec des hoyaux , cependant les récoltes y sont prodigieuses , car elles rendent 
qtiinxe ou vingt pour un; d'autres ne sèment da*ns Ce terrain que des haricots bas 
des lentilles , ou autres pldbtrs basses seiublabUs ; d'.uitrea enfin n'y mettent rien 
du tout, suivant l'usage qni a lieu dans tes vignes des montagnes. Mais dans les 
plaines, lorsque les têtes des ceps sont plus élevées que le sommet d< s f^es , ils ne 
ioni pat de difficulté d’en semer entre chaque rang , mais tes pins exacts se contentent 
d’y Si*mer sur la fin d’avril (germinal), un rang d’hariiots bas, tandis que depuis 
quelque temps , d'autres | lauient deii» rangs de ceps au lieu d'un, et en forno-nt uno 
espèce d'espalier avec de forts échalas. Dans le milieu de ces rangs, réduit â quatre * 
pieds , ils plante^ encore une rangée d'artichauts qui étant bien labourés dans un 
temps convenable, Luc serverrt de nourriture, et font, à ce qu'ils prétendent, plus 
de bien que de mal à leurs vignes. * 

Quant à la saivoit de labourer les vignes, ils conviennent tous que le mieux est 
de le faire le pliia tard possible. Quand ils n'y aèment rien, ils ne font cet ouvrage 
qu’à la fin d’avril (germinal , oi au commencement de mai ^ floréal) , avec U 
bêche ou le hoyau, suivant la nature du terrain. l*oiir détruire les mauvaises herbes, 
et avancer la maturité fh-s pUnti*s, ils remuent la terre avec la houe ou le hoyau^ 
quand ils le peuvent, avrc la bêche dans les jours caniculaires ; mais en faisan 
ce travail , ils ont le plus grand soin de ne toucher aucune racine des ceps , car 
cette mal-adresse feroit feuer les plantes, et gàteroit les fruits, si même tUe oe les 
détriiisoit pas. 

6'. Pour ce qui est Je l'engrais qu’ils mettent snr les vignes en état de produire, 
ils n’y en |H>rlent que chique cinq ou six ans ; alors ils ouvrent la terre autour 
des xacines , en leuancheot les plus psîiUes , que les ceps peuvent avoir pousséei 
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près de l« surface , et y jettent une ou doux grosses peignîmes .de crottin de mou- 
ton, de chèvre ou de bêtes fituves; et s^ils no peuvent se procurer une usses grande 
quantité de ces fumiers ^ ils font bouillir des lupins qu*ils mettent i la place- Cotte 
espèce (1 engrais y quoique bon pour la vigne, a cependant si peu de substance ^ 
qiiM doit être renouvelé au- moins tous les trois ans , ensiiiln ils recouvrent ce 
fuinirr. Ce tte opération su fait, dans les mois d’octobre et de novembre ( brutn-vire 
et frimaire), afin que les pluies du Thiver fassent descendra les sucs jusqu'aux libres 
des racines. . 

La saison de cutiüir les raisins et de faire la vendange est incertaine ; cela dé- 
pend du temps qu*oii a eu |>«nd.int le printemps et l'été précétient, ce qui U fuit 
varier de quinze ou vingt joiirs A Cliiinti , quand la saison est bonne , on cotnmencu 
à couper le rQi^i^ vers la Saint Michel (nu commencement de vendémiaire) , et dans 
l( s plaines huit ou dix jours plulAt. On se décide toujours sur la maturité de raisin y et 
l’apjiarence d’iiiie sii-ion pariaitemeut sèche. 

8 . Lts raisins étant bien mtWs, et le lenipi chaud et sec, dès que le soleil ou U 
vreiit a séché U rosée, on les coupc / un les met dons de petits seaux, et on 1rs 
porte, &i le tr.ijct r.st long, sur dis mulets, et à un endroit voisin nu inosen de 
d< iix lioinini'S* pour 1rs jettr dans lis Cuves à vin y ajirès les avoir brisi'S avec un 
billot dans ci s ménus seaux; ou bien on 1rs jette sur un cliàssis ou caisse garnie d'une 
gnlle, que l'o# arrange avec des planches sur la cuve. Un ouvrier 1rs foule aux 
pieds , de manière que le jus, li-s peaux, les pépins et les tiges passent au travers 
d*j lit giillc, et toinbtiit dans la cuve qui contient communément rpiatre ou cinq 
tomies , ipirlquefeis lutit , dix , et jtisi|u'L quinte ou vingt, quand on a beaucoup 
de vigm-s. Cn coiiliiiuc toujours de même jusqu'à Ce que 1a cuve soit remplie» 
Aussitôt qu'elle est pleine y et quelquefois peu d'heures avant, le vin commence à 
Loiiilloniirr , ce qui luit monter lés mures jusqu'au haut y où 1rs peaux , les pepina 
et tiges formrnt une croûte épaisse. Ce bouillonnemi-iif continue jus«|u'ù ce que lo 
vin soit bon ù être tiré, c*e que l'on peut connoître par son goût; et cVst en cela 
que consiste tout l'art de faire du vin. Les vins dis plaines bouillent environ dix 
jours; ciux des collines à peu près quinze, et cmix des montagnes de Chtantj dix-, 
huit ou vingt jourx, et qiulq«ief->is duvaotagi*, suivant que la récolte a été faite avec 
plus ou moins de promptitude. Sur la bn de la feriu^mtalion , on goûte le via chaque 
a huit heures. 

Q^-iUtd le vin est en état , on continue à te tirer, et c'est aMrs qu'il est véti- 
tablement vin, car auparavant il est appelé mosio ^ qui veut dire moût. Alors on 
place une mèche à trois ou quatre pouces du fond de U cure; on tire le vin dans 
de petits barils, et on le verse eosuitc dans de grandes bottes, dont qurlques-unrs 
contiennent à Chianti jusqu'à siq*t ou huit toniies , mais géncraleiiieiit deux ou trois. 
Les fonds de ces tonnes ont plus d'un pouce et demi d'épaisseur , et elles sont plus 
de deux fois aussi hautes que longues. On ne les lave jamais , rosis on laisse dedans 
sept ou huit pots de vin, quand on les vnde uu printemps ou jnfudaot Tété précédent. 
Lorsqu'on veut les remplir encore une fois, ou fait entrer, par une porte pratiquée 
daus la tête de U botte, un Koniiue qui frotte le dedans avec une éponge, et lu lave 
avec du vio nouveau , sans en éter le tartre qu'ils cioieiit nécessaire pour mieux 
conserver le vin. Ils laissent le viu dans ces tuiincaux jusqu'à ce qu'ils ayent occa- 
• sioo de le vendre après plusieurs années. Ces tonneaux sont quelquefois tapisses 
intérieurement de trois ou quatre pouces d'éjMiissMir de tartre, et on a grand soin 
de les Ivoir toujours remplis jusqu'au bond^u. Telle est la méthode de Chisnü oâ 




Digitized by Google 


ÎV. Part. Liv. TTI, Chap. 1^* Vtgnohle d'Italie. 3o7 

l’on fâit les meilleurs rins; on les tir# tle ces Lottes « on les Irsvjcise dnni des ton- 
neaux, et on les eo«'ole ensuite Florence pour IVxportation. La ihargc d’un mulet 
coûte environ une couronne; dans d'autres endroits, on les transvase dans de plus 
petits tonneaux pour U consommation du pays, tar on no Ifs exporte gtit're, oti 
au moins on n'en envoie qu'une petite quantité dans d'autres [ Ays, excepté les vins 
de Girignanocl du Val d'Ariio. 

Quelques-uns dt- ces vins ont un goût vif et agréaldo , sans avoir braticoup de 
corps, et plurii urs ne se consftfvf'nt pas plus d'un été, si ce n'est dans des cavea 
fraiiins, et dans 1rs lieux mûmes où ils ont été faits, car en général ers vins sont 
très-ilélicals Les vins choisis de Chianti tiennent aussi im pqu de cette nature, car 
dans deux saisons de l’année, au coromencenieut de juin (prairial), et dans lea 
]»remicrs jours de septembre ( fructidor) , lorsque les raisins sont en fleurs , rt quand 
ils commencent à mûrir, quplqties* uns , même des meilleurs vins , sont sujets à 
changer, surtout dans la dernière saison. Quelquefois ils deviennent aigres, mais 
prennent en même temps un goût fort désagréable, ce qui les rend non*seulcraent 
mauvais à boire, mais même peu propres ù faire du vinaigre; on les appelle alors 
setten brtne. Ce qu'il y a de plus singulier, c'est qu'un tonnenu sera gAté, pendant 
qu’un autre tire de U même cuve se conservera parfaitement brm , quoiqu'ils soient 
tous deux gardés dans la même cave. 

Comme ce changement ne se fait pas dans le vin en bouteillrs, quoiqu'il puisse 
egalement s’y aigrir, on est tenté de l'attrümrr à qiirhpie négligence, ou au peu de 
soin qu'on apporte à remplir les tonneaux (jui doivent toiijoiiis être tenus pleins* 

Si l'on A tardé long*lemps à Us remplir, et qu'on Us remplisse alors avec trop de 
promptitude, l'écume t|ui se forme se mêle avec le vin , le g«ite, et lui rommuniqiie 
un ruauvais goût de feuilles d<#vigne pourries. On peut objecter que ce défaut 
n'attaque le vin que duns des saiaona particulières , et que s'il échappe alors , il 
se conserve bon pendant plusieurs années. 

* Quant au temps où les vins sont bons à boire, les plus pauvres boivent celui des 
plaines presqii’aussitôt qu'il est tiré, maison peut dire que dès le ti novembre ( fri- 
maire) on peut en faire usage. 

Ceux des collines sont fort agréables à boire vers Noël (nivôse) et au printemps. 
Ceux de Chianti ne sont pas potables avant le mois do juin (prairial), quoiqu'ils 
soient en état d'être exportés en bottes au mois de décembre (nivôse), et en ton-, 
nraux ou caisses, au commencement de lévrier (pluviôse); mais si ou les met plutôt 
à bord des vaisseaux, quoique bons apparence, il s'y formera nin sediment. 

Après as'oir décrit la manière de traiter les vignr^et les vins en Italie, il ne 
reste plus qu'à parler d'un fléau qui , sans compter la grêle, les orages et. les gelées, 
détruit les vignes à Chianti et dans les contrées voisines; car dans les plaines nn 
ne a'tn ressent poim. C^est une très pctir% espèce de chenille noirâtre, ou d’un vert 
tres-foncé, qui , dans le mois do mai (floréal), attaque 1rs jeunes branches des ceps 
de vigne, lorsque les raisins sont encore embryons, et les détruit. Us ont |a>ur ctU 
un remède eflicace, qui est de placer un ptlit anneau de glue autour do le tige de • 
chaque erp, huiS poucea environ au-dessus de la ture. Au moyen do cela , auena 
<fc ces insectes nuisibles no peut monter* 
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CHAPITRE XL 

PRESSOIR POUR LES VINS. 

Art. I. Description d'un grand Pressoir, 

ÎjA prpRfe nu prpianir ptt itnn macliire invant^n pour pretiurir le jui ^es niicins; 
elle coiiki»te en un ak«piiibUge de pluviHur» | ièces de (ItarpentCf placées de diffé* 
rentl s manières.^ f,lle est coni|iosée de trois cor] s de charpente exactement juiott 
à laxe, qui sert dVcrnu, et qui est rois en mouvement par la vis. 

Les grands pressoirs ont trente ou trente tniis pieds de longueur^ sur douze ou 
seize de largeur. Quand no veut ronslriiire une de ces machines, on creuse d'abord 
une fusse en terre, de quatre pieds environ, de pmfoiidi'iir , sur seize pieds en 
catré à IVndroit où le |r*-fts<>ir doit être élsbli. On construit, dans le milieu de 
C< tte etra^ation, et dans toute sa IrTtigutiir, une fondation en mar'oiioerie . de deuz 
pi^ds d'épaisseur, aur trois de hauteur, de manière que son sommet soit à un pied 
au'dfssous de I» Sitifnce de la terre; ensuite on r«it une murSlIle parallèle pour 
entourer le pressoir de la droite A la gain he , A l'riliémiiè de la fosse, et à une 
distance égale de la première fondation du milieu, pour suppoitir quehpics uns 
di-8 bois de l.i rharpr*nte , et enipè(h**r la terre de s écrouler dans la fosse. LVspace 
de 'trois pieds de profr>ndeur qui ae trouve enirt#c>s trois petites murailles, est 
nécessaire pour aérer les bois, et les empêcher de se pourrir. 

La muraille qui doit être sur le «Atê des solives (ou jumelles') ^ et de U droite 
k la gHiiche du pressoir, suivant iVinpUcenient , est plus ba^se et plus profonds^ 
que le creux des solides ( ou jumelles) ^ coiintie il sera expliqué ci>aprè%, suivant 
leur pente, et plus épaisse que le carré du bassin, ce que l'on comprendra mieux 
j>ar ce qui su<t. 

On pi ce en longueur, sur 1a petite muraille du milieu, une pièce de bois de 
charpente, que l’oa appelle liii faux chantier. Sur cette pièce, A côté des solivea 
creuses (ou fausses jumelles).^ on met une platine de fondation ( oa souillard) ^ 
qui est 8iip|oilée par une autre ma^'onnerie , qui se joint de très»près aux solivea 
(ou jumelles) s et aux fondrions qiiVlhs croisent. Tuutea cea pièces doivent être 
de niieau -pour supporter quatre chantiers, (Urées en travers, à une distance 
èj^ale. Les pièces doivent s’étendre au*delA de U muraille du b sain , sur le côté 
des solives (ou jumelles), de trois piecll environ, et être posées sur les fonda* 
lions, pour les empêcher de ae soulever. Il faut toujours donner wie pente de trora 
ou quiirc pouces sur le devant aux quatre chantiers, pour faciliter IVcoiilement. 
*du vin dans la pierre placée sous le devant, et au milieu du baasin , à travera 
les trous qui y sont pratiqués. 

On mvt ensuite sur ces quatre chantiera, en travers du bassin, quelques pièces 
de bois, qui doivent avoir leur surface aiipérieure de niveau avec le sommet 
des chantiers, et être décou|)ées en tailles, de quatre pouces en longueur sur les 
deux côtés du bassin pour recevoir les pièces de maie, de manière quVllcs puissent 
y éire assujtUiea à chaque côté arec dea coins ^ après avoir suis dans le milieu 
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Jrs joints, de l'argile et de la mouise, pour empêcher le ein de s'échapper par 
ces issues. Ces pièces âe maie sont simplement jointes ensemble , sans filets , ni 
grarures, afin qu'elles s'approchent de plus près aox deux bouts | et atf milieu 
des encoignures dans toute leur longueur , entre les chantiers , et sur le c6tè des 
dernières pièces de maie; ces pièces doivent s'élever dans le milieu en faîtage» de 
manière à former une gouttière dans chaque jointure, |K>ur faciliter l'écoulement 
du rin ; on creuse aussi, pour le même usage, une entaille tout autour de l'cxtré* 
mité des pièces de maie , en forme de gouttière. 

Dans la place destinée pour les solives {ou jBmtlles)^ à droite ou À gautAc du 
bassin , on fait un trou asset large pour j élever un dé de maçonnerie , de douze 
pieds de profondeur, sur huit de long, et cinq de large. XJ^ des trois fondations 
en maçonnerie qui supporte le bassin , y sert au lieu d'un côté de la muraille aux 
solives {ou jume/Ies)^ qui sont chassées dans 1a terre au bas dudit châssis, à 
douxe pieds de profondeur, et sont de quinte ou seize pieds au-dessus dd niveau 
de la terre : elles sont jointes avec les pilotis .qui les trtYersent , et sur lesquels 
on met les solives {ou jumelles)^ qui sont toutes jointes avec des crampons de 
bois, excepté la dernière, qui est tenue par les chantiers au lieu de crampons; 
ensuite on élève la maçonnerie, dans laquelle on renferme les extrémités des pilotis, 
ainsi que cellea des crampons , pour empeècher les solives ( ou jumelles } de se 
soulever. Ces pilotis doivent être placés dans un sens contraire aux chantiers qui 
les environnent, ou traversent à chaque trois pieds, et qui tiennent à queue d'aronde 
dans le» supports carrés. L^espace laissé entre la maçonnerie n'est pas rempli , afin 
de préserver de la pourrityre les solives {ou jumelles ) ^ et que, s'il est nécessaire ^ 
elles puissent descendre dans la fosse. 

Les solives {ou jumelles) doivent être mises de manière que les côtés poissent 
occuper le milieu du bassin , en inclinant de deux pouces au-delà. Le devant et t 
les côtés sont unis et droits , mais le dos et les sommets restent brutes. On fart \ 

un rebord sous les pièces de maie, de deux ou trois pouces, pour supporter la 
chsrge. Le sommet des solives (on jumelles) est joint ou assemblé à une solive 
de traverse {ou chapeuu) , sous laquelle est un noyau porté sur an coyar , dans 
lequel porte toute la foile et la résistance de la. presse. Cette solive diagonale 
( ou coyar) doit être fortement attachée avec des clous et des pièces de bois de 
charpente (avec clefs ou amoises ) au-dessous des tètes de solives ( ou jumelles')* 

Dans le milieu de Taotre côté du bassin, on met dessus une terre unie {sur 
le soüillard)-y entre les extrémités des chantiers , deux fosses soVivet {ou jumelles)^ 
à un peu de distance de la véritable , parce que c'est sur le côté que IVssieu est 
entaillé pour recevoir Us solives, et les empêcher de reculer en arrière. Celles-ci 
sont un peu élargies vers les fausses solives ; on les soutient avec quatre pièce» 
d» traverse ou poutres fortes, dont deux sont inr le front et deux sur les côté», 
aboutissant sur elles, et les tenant dans leur place. Ces pièces de traverse {ou 
contrevents) sont soutenues par de U terre unie ou une plaque de terre et les 
poteaux {sur le souiltard et le paloureaux) , et à l'autre bout elles entren préci- 1 

sèment au milieu des fausses solives fo» jumelles) : il faut les trouer à quatre 
pieds environ de hauteur, afin que les chevilles mouvantes poissent y entrer, et 
que la solive puisse se reposer dessus. 

Ces fiiuases solives (ou jumelles) doÎTent avoir des trous an fond, pour reco- 
Yoir dea chevilles de bots (ou tétars ) qui traversent la plaque de terre (ou l^ 


Digitized by Google 


4no LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 

touillarU) , et qui «ont découpéos à moiliè de leur dpaîsieur , aGn de pouvoir entrer 
dans les enlflillures , et ^Ire astiii ettie» par des clefs et clavdtei , où elles traversent 
ïes fuisies «olives {ou jumcllts'). On assemble aussi res solives {ou jumelles') au 
sommet, par le moyen* d’une traverse {ou chapeau)^ et on les soutient encore 
une fois au bas par drm autres traverses {on contrvvenis) sur Us cAt4s; ces pièces 
de traverse ( ou contrevents ) sont plact^es sur les poteaux ( ou patoureeux ) , et 
jointes dans la plaqtjc de terre {ou souillard) par une queue d’arondc telles sont 
supportées par un pftit dé de maçonnerie, piécisément de leur grandeur, et caché 
riitiAi'inent dans la terre. Il doit y avoir aiis'«i , i\ chaque cAié , une grosse pièce 
( e>n contrevent ) qui traverse le bassin , et lie ens emble les fausses solives ( ow 
jumelles) avec les ^ritables devant et dt-rrière ; on attsclic celbs-ci au sommet 
des s;'.lives , en leur donnant un pied et dfnii de pente depuis la place , où elles 
sont mortoisées dans les fausses solives {ou jumelles). 

On fait aussi dans la terre, sur le cAté des fausses solives (00 jumelles)^ à 
dix pieds du bassin , une fosse do donxe pieds de profondeur , et de dix pieds en 
carré, pour y placer les deux billots ( otf taissins) qui d4)is'(-nt être joints au fond, 
et séparés par les gros bouts, à deux pieds environ aii'dfssus de la terre, da 
manière que la vis puisse tourner entr’eux. Os billots {ou taissons) doivent sa 
joindre au fond avec les pilotis par une queue d’aronde, et .1rs pilotis {^ou racines) 
doivent l’étre aux solives. Au sommet, à quinxe pouces entîroii de lu 'tête , ils 
doivent être liés avec d< s solives et des chevilles ( des amoises^ moisettes et clefs) , 
pour les tenir séparés, et les empêcher de se üiviscT. L’esp ce entre les billots 
(00 taissons) et 1rs pilotis {ou racines) doit être reiqpli de terre bien battue: 
Its solives qui sont dans le corps des billots ( ou taissons ) , ont sept ou huit 
pouces d’épaisseur. * 

Au milieu des solives {oa amoises) est creusé un trou pour le passige de la 
vis, qui y entre perpe ndiculair' nient , et qui est arrondie dans cet endroit où elle 
est réduite à U troisième partie de son épaisseur. A un pied pins bas que les 
solives (ou amoises)^ est placée une traverse {ou pallier)^ pour soutenir du bas 
jus<Jii’au sommet la vis en rrpos. On dispose, sur .cette traverse {au pallier) y 
une plaque de fer, qui sert d’a.\e à la vi» quand elle taurne {ou pour son j^}uc• 
ment). Celte xis doit avoir douze pieds de longueur, sur tr>-ire pouces dVpaissenr 
à sa base. Le bout de celte vis (ou le tarcau)^ ou l’extrémité de la ligne spirale 
{ou élsse) , doit être de trois pouces et demi, ri former un e rré exact*, on la 
fait ‘passer au travers de U roue placée à trois pieds au-dessus du niveau de la 
terre : elle doit être éqiiarrîe d’tiu pouce et demi environ dans son épaisseur , 
pour que son nssemblnge avec la roue soit solide. Ce lie roue est garnie de rais et 
gourmettes de traverse {d*embrancAemcas et de courbes) ^ ainsi que de chevilles, 
pour faciliter à cinq ou six hommes le moyen de la mettre en m«mvcmtnt. 

EiiGn , l’on place, à cinq pieds au-dessus des pièces do mate, deux grandes 
solives ou poutres, qui doivent passer entre les vraies solives et les fausses : on 
les équarrit , et on les perce au gros bout sur les deux côtés <pii tou';hrnt aux 
«olives, el on les laisse entrer dans une cntaine pour les empêcher de sortir; et 
au dos l’on met une cLcvellc* qui les assure, aGu qu’i-lles ne soient pas déplacées , 
parce qu’on ne peut les mettre dedans : mais ci'|*enJ.'nl de telle manière qu’elica 
puissent se mouvoir entre les solives, sans changer de posUion. Ces solives ou 
poutres doivent être bien ajustées d.ins leur couche, et jointes avec des rl«%*ctte$, 
de maoière qu’elles ne puissent se séparer l’une de Tautre ; mais cites s’ouvrent 
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iuseDsïblfrrcnt dcpui» !<• rtusscA «olives {ou jumelles) y ju!»qu*à la vis, pour lui 
faire place. 

A IVitrémilé de ces poutres est ajusté l'écrou df U vi| av^ dr« civettes 
novibles, par le moyen duquel elle pei|t «'«baisser et s'élever) et élever *oii abaisser 
en même temps les poutres comme une espèce de h.'^laiice (ou bascttU'%) ^ qui a 
son centre sur l<‘S fjusscs soliv*;8 , et son point d'appui sur les grandes solives 
(ou fausses .juinvlles)^ ainsi que sur le patn (ou le sac) qui est sur la msie. 
Quand on presse « avant d'élevrr les grovses pnulrvs ou le corps du pressoir par 
le moyen de la vis, on abaisse un peu lair les côtés des fausses solives (où 
iu/ft€//e$)t afin de pouvoir placer les encoignures entre les solives cl les uigiiîllet 
qui sont sur les fausses solives : ensuite mi abaisse ce ror]»s du pressoir avec U 
même vis du côte des fausses solivgsÿ et qtfaiid on a. ejusté le pain (ou le sac) 
avec des perclies , des planches el des moyeux , en mettant co mouvement la roua 
qui fait tourner la vis, on le presse fortement. ' 

Les poutres (ou arAres) du corps du pressoir doisent avoir deux pieds et demi 
d'épaisseur ; et si elles ne soitt pas assez fortes^ ou en met deux l'une sur l'autre, 
et queli|uefois trois, s'il est nécessaire, et orf les joint ensemble avec des brochea 
de fer, en différrns cndioita , stir la courbe et dans le Iront, afin qu'elbs tra- 
vaillent ensemble. Ou élève, à l'extrémité du pressoir, à côté des fau>ses solives 
(ou jum^l/ff) f un petit éclinfaud avec un escalier, pour donii^^la facilité do 
mutre il d'ôler les encoignures et les aiguilles. 

4 

Du grand Pressoir façonné , ou gros Pressoir à cage ou châssis^ 

Cette espèce de pressoir est construite comme l'autre, excepté qu'au lieu de biliota 
{^ou tessons) t sc sert d'un cIiAssis (ou çnge). On creuse une fosse de douze 
pieds de profondeur, sur neuf pieds de dianiclie; et poii^ sowl(*nir Us terres, on 
élâae une muraille de o.sçnnnerie (ont autour, en forme de puits, de sept pieds de 
diamètre , afin de pouvoir y placer un ouvrage en bnU d'une forme carrée , et dont les 
pièces sont jointes avec de* poteaux , des solives et dos chevrons, comme une croix de 
saint-André. On pl.ic<*« dans ce chèssls ( oU cage) une pierre du poid* d'environ trois 
mille livres, et on fixe la vis au centre de ce cliAssis ( eu cage ) , alin que le tout puisse 
tourner ensemble , et tenir ainsi les solives ( ou arbres ) sur le corps dc‘ la roue ( ou 
sur les mofcux) pour pressa le raisin , comme s'il y avoit un bomme suspendu 
au bout d'une perche atlacbée A l'autre bout , pour presser quelque chose dans le 
milieu. 

A deux ou trois pieds de terre est une roue dont l'elTort , joint au pied du châssis 
{^oudela cage)^ fait descendre la vis qui abaisse le corpsdu pressoir ou lasolive 
( ou les arbres ). 

Le châssis ( ou la cage^ dol^ avoir dix pieds de hauteur, sur quatre piids neuf 
ponces de largeur de chaque côté. On doit avoir grand soin des pressoirs à billots 
( ou tessons ), pour ne pas les laisser devenir trop durs , de pour que les solives 
( ou arbres ) ne se brisent en pièces ,• car rien n‘a plus de force qu'une vis. La qiu*ua 
d'at'onde doit être fort exacte , et la vis ainsi que l’écrou , doivent être faits avec 
beaucoup d'art qt proportionnés à l'ouviage. 

Ces grands pressoirs font en une seule cuvée ou d’un seul sic vingt ou vingt- 
cinq pièces de vin , mais étant diminuéî d'un quart , pourront encore pr ssiircr 
douze ou quinze pièces de vin; mais alors il faut diminuer d'un quart et suivant 
%9me IIL Eco 
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cette prO[>ortioD , U grosseur ^de toute* les pièces dont oo a ptrlé | et <[M^on Ta 
.décriie, 

«a ^ 

No/ns , longueur et épaisseur des pièces qui composent un grand 

Vressoir, ' 

Les solires principales (ou /esarhres), doivent avoir trente-deux pu trente*cin(| 
pieds de longueur > et Tune dans l'autre , deux pieds et deini ou trois pieds 
d'épaisseur. 

Les solives de côté ( ou jumelles ) » vingt-huit pieds de longueur | sur deux piads 
environ d'épaisseur au bas, et dix-huit pouces au sommet. 

Les pilotis ( ou roc/Aer ) , douze pieds de Ipngiietir, sur douze ou treize pouers 
d'épsisieiir. 11 faut observer de les faire avec des contre-queues d'aronde aux côtés. 
Le premier est placé à quinze pouces du fond des côtés ; on co donne trois du 
sommet à celui qui est dans la terre , et le dernier doit être de lûveau avec lo 
sommet du faux chantier. 

Sûr les pilotis des côtés ou joues f os sur les racines de jumelles) y et sur ceux 
des billot! ( ou tessons ) , sont placés des crampons ( ou agrafes ) de bois , de neuf 
pieds de longueur ^ sur neuf ou dix pouces d'épaisseur , pour les lier ensemble. 

Les 'chantiers ont sis pieds de longueur , sur quinte ou seize pouces carrés. 

Ls plstins de terre ( ou souille ) a dix-huit pieds de Ipng | sux environ dix-huit poucea 
de large I et quinze pouces d'épaisseur. * « 

Les fausses (ou fausses jumelles) ^ quatorze ou quinze pieds delongueur, 

sur treize ou quatorze pouces de large; neuf pouces d'épaisseur au bas , et six au 
aommet ; elles doivent être rabotées de U longueur des clavettes ( ou clefs ) pour 
supporter ht poutre principale. • 

La pierre de tra^rse (ou le chapeau ) dca fausses solives (ou jumelles) a six 
pieds de longueur y sur quatre pouces de largeur ^ et neufou dix pouces d'épatssiur. 

Les clavettes ( ou clefs ) des solives ( ou arbres ) , en forme d'écrou de vis , ont 
cinq pieds et demi de longueur, sur huit pouces d'épaisseur è la tête; mais elles sont 
réduites à la moitié de cette grosseur dans le reste de la longueur. 

Les chevilles des clavettes ( ou les clasettes des clefs ) ont quatorze pouces de 
longueur , sur environ cinq de large , et au moins un pouce et demi d'épaisseur. 

Les deux pièces do bois de charpente ( ou eorUremnts) qui traversent les deux 
fausses solives , ont environ huit pieds de longueur , sur quatre ou cinq poucea 
d'épaisseur , et la même largeur que les fausses solives. 

Les deux autres pièces de bois ( ou contrevents) qui traversent les fausses solives > 
•nt oeuf pieds de longueur , sur environ huit pouces d'épaisseur. 

Les poteaux ( O» patoureaux) , six pieds de longueur, sur huit ou neuf pouces 
d'épaisseur. 

Les pièces de maie , qui forment le bassin, douxe pieds de longueur, sur six pouces 
d'épaisseur, , 

1.CS grandes pièces do bois de traverse ( ow Us grands contrevents ) , placées en 
forme do main entre le* fausses solives, six ou sept pouces d'épaisseur. 

Les deux billots (ou tessons } ont chacun quatorze pieds de longueur, surseiza 
pouces environ d'épaisseur à la tête , et douze au fond. 

La vis, quinze pouces au lias avant d'étre équarrie , «I treize pouces, suivant 
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le pied de U vU| qui forme une ligne spirale ( ou éclisse)^ et doute pieds de 
longueur. 

La roue y dii pieds de diamètre arec des ou embranchement ) y de quatre 

pouces d*èpaisseur , de même que les cAtës ( ou courbes ) sur lesquels sont placées 
les chevilles de bois , de quatre ou cinq pouces de hauteur dans la circonférence 
de la roue, pour huit ou neuf honi'roes. ' * 

L’écrou de la vis , six 'pieds de longueur, sur deux pieds de large, et quatorst 
pouces d’épaisseur, étant garni de fer. 

La pièce de traverse des joues (os h chapeau des Jumelles) , cinq pieds da 
longueur, sur environ uu pied dVpaissnur ^ et la nièm^ largeur que le sommet 
des joues. 

Lrk aiguilles (on le coyar) plscé*^ sous le noyau entre 1rs deux joues, doivent 
être de la même largeur que les joues (on jumelles) y et de treize ou quatone 
pouces d^épaisseiir.» 

Les solives (ou amoises) qui embrassent l’extrémité des joues (ou jumelles) ^ 
doivent être de deux pouces plus hautes que la partie basse des aiguilles (ou ^ sfesso/sa 
du coyar) y et d*un pied de largvur^ sur eoviron cinq pouces d'épaisseiir. 

Le noyau a deux pieds de haut, sur doose ou quatorze pouces d’épaisseur: il est 
placé entre les aig<dlles{ ou le coyar) et la traverse ( ou /e chapeau) ^ et il passe 
à travers les joues {^ou jumelles) et le noyau , avec une cfavette ( ou clef) qui doit 
être travaillée fort juste^ car c*est lè où réside la force entière du pressoir. 

Les encoignures ( ou corVr^ ) ont deux pieds de longueur , sur neuf ou dix pouces 
de largeur, et six ou sept pouces d'épais>eiir. 

* Le châssis ( ou cage ) dans le pressoir à cadre {ou d cage), a dix pieds de Ion* 
gueur ou de pr<»foudeur, sur quatre pieds neuf pouces de largeur en carré. 

Le moyeu a huit pieds et demi de longueur , sur cinq pouces environ d*épai|seur 
d*un côté et six de Taiitre. 

Toutes ces pièces de bois doivent être de chêne, excepté U vis , que Ton fait de 
bois d’orme, afin qu’elle dure plus long*temps ^ et le noyau de bois de noyer. 

On peut donner plus ou moins de longueur à ces bois de charpente , suivant qu'ils 
ont plus ou moins de grosseur* 

Description d*une petite Presse^ ou du Pressoir nommé éi\(\neU 

Cette espèce de pressoir est moins bon, et pressure aussi beaucoup moins da 
vin; cependant, beaucoup de personne* s’en a rvenl pour de petites vendanges, et 
en effet il peut tiinire pour huit nu dix pièces de vin. 

Sa constructimi légère est à peu près la même que celle des attres, et l’on va 
expliquer en quoi il en difTère. 

La fosse doit avoir quatre pieds de profirndeur , sur quatorze pieds de lacg-'ur ^ 
et dix'ltiiit de long, plus ou moins, suivant la grandeur que l'on veut donner 
au pressoir* * ^ 

On consiniit'trois petites miirsilles en pierres de tniile en travers, qui occupent 
le fond du carré du bassin. La muraille du uiilieu diul avoir deux pieds dVpaisReiir, 
et celles de côté deux pieds et demi. On lais^»* , an luilieu de chacune des murailles 
de côré , une ouverture de vingt pouces environ en carré . qui doit recevoir les 
deux joues placées l'une vis-à vis de l’autre, à ch que rôé do bassin, qui doit 
pencher* d'un pouce et demi vers la pierre* EUea d^iveu^éire carrées, et planiéea 
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•ur trois c6tés de restr^mité des chantiers; mais le haut doit rester brute et rabo» 
teux. Dans les e^ti^s , vers la pierre , on fait une entaille à la hauteur de deux pieds 
et demi du bassin y de trois pouces de largeur , quatre pouces de profondeur , et 
deux pieds de haut , en montant vers la tète. , 

On place de faux chantiers sur la muraille du milieu; et sur chaame des autres ^ 
* deux pilotis qui embrassent les joints, auxquelles iis sont joints par des soutiens et 
des queues d*aronde. £n croisant les pil«>tis et les faux chantiers , on met les quatre 
chantiers dans des entailles , comme dans les autres pressoirs. Ceux du milieu em> 
brassent les jtmeS) auxquelles ils sont joints comme les pilotis» et s’étendent do 
huit ou n«nf pouces au-dcîà des pilotis qiij sont derrière les joncs. 

Les sornrnets des chantiers doivent être entaillés d*un pouce et demi » p^our recevoir 
les** pilotis» et assujellir le toirt ensemble. On nret sur ceux-ci U-s pièces de maie y 
que l\in atuche tnscjiiUle| cqinme il a déji ê(é dit, et le bassin est seinblaUeà celui 
des autit's press'.ijs. 

Le noyau de U vis doit être de sejit ou huit ponces plus long que le dos des joues ^ 
et il les,eiuhrA'>s<'* dans leurs parties les plus é| disses. Il est placé sur celles-ci y 
et supporté par dt^s clavettes» (|ui Ir.tversr ut les jours, et «des broche» de fer y arrê- 
tées derrière» b'S ones avec dc^clavctU s. U est è: al^^meiit arrêté dans là face par 
quatre barris «lyf^'f, qui forment un carré d’uii pud et demi, et qui sont traver- 
sées dans b'S artgli-s pdr*ile» broches de quatre ou cinq pouce* de longueur vers le 
robinet ih; la sis. 

On place silr ce nnya» des pl.inchr» de la même longnrur , croiiées de manière 
que leurs extrémités soient Inurnérs vers b' front du pn-ssoir; et sur ces planches y 
l'on met deux pièce s de traverse de la même longueur que le uoyaii , et qui embras- 
sent le soinrael^des jows sons leurs tète», en les plaçant dedans à chaque^bout 
da ns le front où elhs sont jointes. Ces pi ces de travorsi set joue» doivent être clouée» 
ensemble, et l’on iin t quatre pièces de bois croisées r^ui tiennent ferme la tête de» 
solives, et s^étendvul dans la moitié de la longueur des piîces principales , avec un 
soutien k chacune. 

On place ensuite une vis semblable aux autre» , nvec ttn carré au bas , pour l’as- 
siijetlir à une roue qui doit être di&posée horizontalement» et solidement unie avec 
la vis» au moyen des rayons placés à un pied de distance les un» des autres, et 
croisés. Ces rayons rloivent. être hors des rdtés, de irots ou quatre pouces dans la 
moitié de leur larg ur, pouc pouvoir contenir la corde qu^est autour Je la roue. On 
place sëiis le emt re de la i oue , un mouton de la longueur de l espace entre les joues , et de 
huit pouces d'épaisseur .ou plus , {>our faire une espèce de tenon à chaque bout qut 
entre dans IVntaille des joues. Le mouton doit être soutenu par une broche de 
fer qui entre au bout de la vis, et par là le tient suspendu de manière à pouvoir 
se remuer; et pour y réussir, U faut que le bi>ut de U broche qui est dessous le 
mouton , joue avec la clavette qui la tient à l'autre bout de la vis. ^ 

On place , à dt.\ o i douze pieds du pre$vjir» uue roue horizoulalo ou perpen- 
diculaire, aseC' un essieu ou axe qui doit'îoucr dans des**balsnciers de bois bien 
fixés. On altachê^à une dcsraieso<icbt’vill»*sde 11 roue qui est sur la maie» l’oeillc» 
d'une grosse corde , de deux pouces et demi de grosseur , et de manière qu’on puisse 
faire faire deux tours à la roue, avant que la corde soit tendue, et qiiVlle puisso 
faire le tour de la ^oue cinq ou six fois. On l’attache , par l’autre bout, à celui 
qui est à cdté du pressoir: on emploie huit ou dix hommes pour tourner cetto 
xouei et il grand^^vnsîquence de remarquer quand il n’y a plus qu'un toux 
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et demi de U corde aur la roue; et a^l y a un antre pain à pressurer, on doit 
remettre deux ou trois tours à la roue pour Unir le pressurage > sans quoi ou risqueroit 
do casser la rbue au bas, et d*cstropier les pressureurs. Quand le pain est assez 
pressuré I on arrête 1 a roue perpendiculaire pendant une deroi-heilrc , pour donner te 
temps au vin de sVeoûler dans cette espèce de pressoir, li o*y a que le mouton sup- 
porté par le noyau , qui remplace le corps du pressoir , ou les grosses poutres. On 
doit avoir un homme expérimenté y ou maître pressurntr ^ qui commande aux autres 
pour conduire ic prcistirage , couper et hacher le pain autant quM sera nécessaire* 

Pièces particulières d*un petit Pressoir* 


Les detii joues (01/ jumellts) doivent avoir seize pieds de longueur, sur dix-huU 
ou vingt pouces d*é[)aisseur. 

Le noyau ( ou /Verrou) ^ quinze ou seize pieds de longueur^ sur environ troî» 
de large. * 

Le linteau (00 chapeau ) doit avoir seize pieds de long, sur treize ou quatorze 
pouces dVpaissciir. > * 

Le bois de traverse (on les contre\'ents ) , six pieds do longueur, sur six on sept 
pouces d*éj»ai 8 srur. 

Les pilotis ( ou tes racines ) ^ douze pieds de longueur , sur doute ou treize 
pouces d^épaisseur. * 

La vis, aept ou huit pieds de longueur, sur environ treize pouces dVpaisseur à 
la ligne spirale, et seize pouces au bas dans le carré, qui doit être entaillé de deus 
]>ouces |K)ur recevoir U roue. 

Le mouton , douze pieds et demi de longueur, surdix-ae|>t o\i dix-huit pouces db 
large dans le milieu; dix aux bouts, et huit ou dix d'épaisseur dans lutiiilieu, et 
six ou sept pouces aux extrémités. ^ * 

La roue du milieu, nvuf pieds de diamètre, sur dix ou onze pouces d'épaisseur.- 

La roue perpendiculaire doit être du même diamètre, sur cinq ou six pouces 
d’épaisseur dans toutes scs parties. 

L'axe de cett^roue( Vaibre tour) doit avoir dix ou onze pieds de long, sur huit 
pouces de diamètre. 

Les faux chantiers et les pièces de maie doivent être les mêmes dans toutes 
leurs dimensions que dans les autres pre.ssoir$. ' 

Les chantiers ont dix*huit pieds de longueur sur us mêmes largeur et épaisseur ,, 
que dans les autres pressoirs. 

Le noyau ( les moyeux ) a les mêmes mesures que les autres 1 eVst-à-dire, sept 
à huit pieds de longueur , sur cinq ou six pouces carrés. 

Cette description des dilTérentes espèces de pressoirs qui sont dVsage dans la cf— 
devant Champagne, elles planches ci-juintes^ sufllronl , pour diriger ceux qui vou-' 
dront en faire construire dn semblabU-s. 

Autre Pressoir plus facile et moins codteüx. 

Voici une .nlre muniûre de pressoir qui est plus simple plus commode, erquû 
coûte beaucoup uio.iis, Daits un des angles d'une cave ou cellier , on forme uir- 
triangle ^qiiilat<r>l de dix i douxe pieds, plus ou moins, au haut duquel on fait 
acellcr da^us les murailles une pièce de bois de noper ou de chêne, large de deux. 
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piedt, épuisae d’un pied et demi; on y fAÎt eu milieu un trou rond d’un demi-pied 
de diaioctre, à écrou , dans U’quel on passe une colonne à vis de bois de cormier 
de sept à huit pieds de long , ayant à sa base un bon pied et demi en carré^ 
eha<|ue face ayant un trou qui la traverse de quatre à cinq poncca , dans lequel on 
passe une barre qu’un homme pousse pour faire descendre la colonne à via sur 
une grosse table , où il y a des rainures assox profondes tout autour pour retenir 
le vin , et donner l’écoulement qui doit tomber dans une geulbée : on charge U 
t<ibU de marc de raisin d’égale hauteur; on met dea planches par-deisus et ensuite 
des solives, dont il y en a une au milieu ^lus forte que les autres, pour servir 
d’appui à. i.t coli/nne qui pssie le marc de raisin enfermé* sous le triangle. 

On se sert de cette espèce de pressoir dans U ci-devaut Provence | parce que le 
bois y est rare. 

Art.- il Description des Pressoirs de dl^érentes espèces* 

Pressoir à pierre ou M tesson ou à cage ^ ^^8' * )• cage. H K » arbre. 

PQ , jumelles. XY , fatisaies jumelles, Z, chapeau dea fausses jumelles. KS | faux 
chantier. T , le smiillard sur lequel les fausses jumelles sont assemblées, ff^ con* 
treveot des fausses jumelles, autre cootrevemt des fausses jumelles. V, patins 
des coutrevents- mm y ch.niiers. GKIK , la maie, héron. 3, clefs des faussea 
jumelles. 4» nioctoise de la jumelle. LM, moïses supérieures des jumcdles. *o è ^ 

^ contrevent des jumelles et des fausses ivmelles. £, la roue. £F , la vis. G l’écrou. 
CD y moïses delà cage. Afi, fosse de la cage. Wy barlong qui reçoit le vin au 
sortir du pressoir. 

Ces pressoirs à pie.rre ou & tesson y rendent, dit>on , plus de vin qu’un pressoir 
à étiques. CeU est vrai, si on a égard à la grandeur du bassin de l’étiquet qui 
est toujours beaucoup moindre que celle de. ces premiers pressoirs; maïs malgré la , 
' furie compression de cea premiers, par rap|>ort à l’étendue de leur bras de levier^ 
il faut convenir qu’ils sont beaucoup plus lents, et quM faut employer pour Pordi- 
saire dix ou douxe houimes , au lieu de quatre, pour l’étiquel. ai on lui donne 
une roue verticale au lieu d’une roue horizontale , ce qui est plus facile qu’aux pressoirs 
à tesson y on ne dit pas impossible, car on peut augmenter la force «le la roua 
horizontale de ces pressoirs, par une roue verticale à cèté de l’horizontale. Pour 
lors on range autour de la r>- >e horizontale, une corde suffisamment grosse; ceite 
corde y est arrêtée par iin bout, et aon autre bout va tourner sur l’arbre de la 
roue verticale. D’ailleurs ces pressoirs cassent très-souvent , et quoiqu’il soit tr''S> ^ 
aisé d'en conooltre la c.use, on ne la cherche |)as. On ne voit pas que ces grands 
•vbrt's qu’on nomme àras de lé^'ier^ et qui ont leurs poinli^ d'appui au milieu des 
quatre jumelles vers la ligne perpendiculaire, soit qu’on les élève, soit qu’on les 
abaisse', formeitt un cercle à leur extrémité, ce qui fatigue la force «le la via 
qui est Irès-èlavée, et qui devroit tourner perpendiciifirr* ment dans son écrou, et 
souvent la fait plier et casser; ce qui sera toujours très-difbcile à corriger: cepen- 
dant au lieu d’arrêter l’écrou *par deux clefs^qui percent Ivs denta dea arbres, it 
faut le laisser libre de thangar de place, en apjiliquant aux deux côtés de ces deux 
arbres un châssis de bois ou de fer dans lequel on pratiquer i une coulisse. L’écrou 
aura à ses deux extrémités un fort boulon de fer arrondi , qui glissant le long de 
la coulisse fera avancer et reculer l’écrou, d’autant d’espace que le cintre que for- 
meront les arbres en fera en tfeçè ou en delà de la ligue perpendiculairé de la vis* 
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Par ce iDoyen , on empêchera la via de plier , et Pon diminuera considérablement 
les frotleioens. Pour diminuer ceux cjue Pécrou soulTriroit en changeant déplacé y on 
Parondira par dessus et Pon y posera des roulettes. 

11 faut pour CCS 'sortes de pr^oirs un bien plus §rand emplaceméiit par rapport 
& leur longueur que pour les autres^ ce qui, joint à leur prix considérable, ne 
permet pas à tout le m 6 nde dVn avoir. 

Pressoir à étiqueta KfiS' * )• * i 3, 4» roue. CD, écrou. 5,5, 

^9 7s 7» assemblent les moïses du d^peaux. 8 , 8 , liens. CHEF, 

jumelles. KL., mouton, gk y U maie. QMKN, OP, chantiers. I/, faux chantiers. 
W, barlong. S, marc. TT, planche, ii ab y garniture quhsert à la pression. VX, 
arbre ou tour. Y , roue, Z, la corde.» 

X^étiquet est aujourd’hui plus employé que les pressoirs à grands léWerS| parce 
qu'on le place aisément partout ; sa dépense est bien moindre tant pour la cons« 
• truction que pour le nombre d'hpœmes dont on a besoin pour le faire tourner. Si au 
lieu de la roue horizontale Y , placée en fac^lu pressoir , et A laquelle on donne 
près de huit pieds de diamètre, on substitue une roue verticale]!, £g. 3, dedotise 
pieds et même de quinze si la place le permet , et sur laquelle puissent monter 
trois ou quatre hommes pour la serrer , on aura beaucoup de force. 

On a supprimé presque par tout la roue horizontale , parce qu'elle occupe j>cr* 
pétuellement un grand espace, et on lui a substitué deux barresqui traversent l'arbre 
en manière de croix l'une sur hautre# Ces barres plus ou moins longuet, suivant le 
local, entrent et sortent comme si on les faisoit glisser dans les coulisses; on les 
retire dès que la serre est finie, et la place reste vide; mais comme ces coulisses , 
ces ouvertures diminuent la force de l'arbre , toute# les parties qui les environnent 
•n dessus et en dessous sont garnies par des cercles de fer. On enlève également 
l'arbre sur lequel la corde se dévide ; en perçant en haut la poutre qui le reçoit, 
ou seulement en la creusant asses pour qu'en aoulevaut un peu cet arbre , son pivoC 
en fer puisse entrer dans la crapaudine. 

Si U roue verticale n quinte pieds de diamètre , un 'seul homme pressera , et s'il 
vouloit employer toute sa force , on doute ai le pressoir n'écUteroit pas. Mais il y a une 
correction à ajouter A cette' espèce de pressoir. Sur l'arbre droit , la corde en se 
roulant, et 1a roue 3 et 4de la figure a, en s'abaissant, se trouvent à la même 
hauteur, dès^lora la maîtresse vis A ne souffre pas, m.iis dans la roue verticale 
fig. 3 , l'arbre qui la supporte reste horizontal , et la corde ne se roule sur lui 
horizontalement que lorsque tous les deux se trouvent au même niveau ; mais lorsque 
la roue du pressoir est plus haute ou plus basse, la vis fatigue beaucoup plus. Four 
parrr A cet inconvénient, il suffit d'ajouter A la jumelle, du c 6 té que la corde se 
dévide , un arbre en fer bien arrondi , bien poli , fig. 4 > par deux supporta 
A. doubles branches; les supports fortement adaptés contre la jumelle, et écartés 
suffisamment J afin que dans l'espace qui restera entre la jumelle et l'arbre en fer, 
puisse rouler une poulie de cuivte qui sera traversée par cet arbre , et qui j>ourra 
monter ou descendre, suivant que la corde accompagnera la roue 3 et 4 du pressoir. 
Par ce moyen la vis a'eit poiut fatiguée , tout l'enbrt se fait contre la poulie , 
contre son axe éi contre la jumelle , qui est ordinairement faite d'une pièce de 
bois très^forte. Afin de diminuer le frottement de U poulie, on a grand soin de 
la bien graisser. 

Pre^soird double coffre, (fg 4 . ). PP , chantier... LL, faux chantier... 8 , 8 , 
9*9 « i3, i3, etc. jumelles... kkk^ contreTcnts... /nm, chapeaux des jumeUos... 
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lo, lo, etc. antres cln]>eanx mi chapeaux de héfroî... la , la, traverses... // ,' 
chaînes... q ^ mulet... , *4 » c. Ilasqnes... ^yyy j f ièces dn mair.,. z | coins.,, ^ 
pièces de l>oi» appuis du dftssier... xj-xxx , clievronsT,. uu ^ èrr^ui,.. AB, grande 
roue... E I roue nioyt’iinif... G, petite roue... DE, ^pignon de la moyenne roue.., 
FG, pignon de Ii ppiiie rmie flK , pignon de la muni^^Ue... MM, bouquets ou 
piéilesuiix do pirrrr... X, masse de f» r . I, grapin... II, pelle.., III , pioche... 
IV et V , battes... KQ , barl^^gs... \\ soufflet... ST, tuyau d« fer blan<;... T , 
entonnoir... V.y , grand -barlong... YZ , luyati de fer blanc.,., uèc;/, l,a, 3 , 4 , 5 , 6 , 
toiincaui..,. ggffy chaylior.,. ee, chevulels qui soutiennent le tuyatl de fer blanc. 
Fig. 7, soiifllrt. Ç, profil du soufÜf:t. 9, ^boyau qui sert à aoutirer les vina. 10 , 
quilles. 11^ fontaine, ix, broc. *13, pompe. 14 1 entonnoir. i 5 , pressoir à verjus. 

Tel est le pressoir à coffre simple ou double ; d*un pressoir lent dans ses opé- 
rations , et dr U plus foihle compression, on ep a fait un qui, par la mnlti- 
pliration d? trois roues, dont la plia grande n'ayant que huit pieds de diamètre | 
abrège l'ou^rag- beaucoup plus ejue les plus forts pressaiirSi et dont la compression 
donnée par un sriil homme IVmporte sur. celle des pressoirs à cages et ^trssona 
serrés pir dix hommes qui font tourner la roue horizontale ; et sur celle des 
éliquets ècrrés par qu.itre hommes, tnonlaus sur une roue verticale de douze piida 
de diamètre; mais il lui restoit encore un défaut, qui étoît de ne presser que cîd(| 
parties de cube, de far >11 que le vin remontoit vers la parte su]>érieure do 
son . cube « et reniroit dans le marc chaque fois qu*on di’sserroit le pressoir, ce 
qui donnoic un gnfit de sécheresse nu vin , et obligeoit de donner beaucoup plua 
de serres qu'à présent pour le bien desséther, beaucoup plus même que [our toute 
autre espèce de pressoir , sans pouvoir y parvenir parfaitement. • 

La pression de ce pressoir se fiiiant verticalement, il étoît difficile de remédier 
à Ct’t illCon^ énient ; c%'st cependant à ^uoî on a obvié d\in« f.i^oii bien simple | 
en employant plusieurs planches faît^'S et taillées m forme de lames è couteaux y 
qui se glissant les unes sur Its autres à mesure que U vis serre, contenues par 
de petites pièces dv bois faites à. coulisse, arrêtées par d'autres qui les traversent, 
font la pression de la partie supérieure, sixième et dernière du cube. Par le moyen 
de la seule jiremtére serre, on lire tout le vin qui doit composer la cuvée, et 
en donnant encore trois ou quatre serres nu plus, on viriil tellement è bout de 
dessé^^her le msrr, qu'on ne peut le tirer du presso'r qu’avec le secours d*un pic 
et de flirtes griffes de fer. 

On peut faire sur ce pressoir dix à douze pièces de vin rouge et paillé, jauge 
de lllieims, et six \ sept pièces de vin blanc. Trois pièces de cette jauge font 
>lcux mnid» de Paris. On va donner ici le détail de toutes les. pièces qui cotn<- 
potenl ce presvur , calcul de sa force, et U fa^on d’y manoeuvrer, pour mettre 
l» a pcrs^'nucs curicus« s en état de 1 rs faire consiriiire corrrcfeninit , de sVn servir 
avec av.int.'ige, et de lui donnir une foipe convenable à la gnndeur qu’elles vou- 
dront lui prescrire : on pourra , au moyen de ce calf.nl , en construire de plus 
petits qui ne rendront que six <iu huit pièces de vin ronge, qui, par conséquent^ 

pourront uiséineiii le ttansporler d’une pl.ice à une autre, sans démoniir autro 

chose que bs roues, et SC placer dans une chambre ou cabir'l; ou de plus grands 
qui rendruiit drpiiis dix-hnit jusqu’à vingt pièces de vin, et pour la manoeuvre» 
desquels oh ne svrn pas obligé d’employer plus d’hommes que pour 1rs petits» Dr uz 

hommes seuls su/fisenf , Pan pour serrtr le pressoir, même un eufaat de douze 

aoa ; 
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•ns; rt l'autre pour tra>aiilcr le marc , et placer les bois qui servent à la 
pression. * • 

On suppose les Jeux coffres remplis clisrtm Je leur marc; 1? premier Jtant serré 
priiJ.nt que le \io coule (on sait qu'il C'ut donner entre chatpie s<'ire un cer- 
tain temps au vin pcuir s'écouler); le second se trouvant desserré, on rêtiiblit 
aon maie; ensuite l'on resserre , «I le premier $e desserre; ou en lélabbt cmorcle 
marc et l'on ressert, et ainsi alternativement. 

Détatfs bots ncces.^atres pour la cousCruclwn d*un pressoir à 
double cofj 're y capable de rendre tlonze pièces de vin roi/^c 
pour le moins , ensemble les fcrrcrnens , coussinets de cuivre , 
et bouquets de pierre pour les porter. 

On donne à ces bnîs U longueur dont ils ont besoin pour 1rs mettre en oeuvre. 
Six chantiers 1* V I' ( figure i , a f chacun de cmxe | ieds Je longueur , sur qua* 
toiz»* pouce* d*une f.ice, et neuf de l'autre, en bois de brin. ' 

Quatre faux chantiers I., diacmi de neuf pieds Je longueur, sur le même 
éqnairiiSSpf* que Us précédi ns. * 

Huit jupclit's y i3, Jnnt quatre Je six ptrds et six pouces, et les quatre 
Atitiea. i3 , 8, Je douze pieds, toutes de srpt pouces sur duquo face en bois 
du sciage 

liuil contrevents A, chacun de trois pieds six pouces de longueur, et de sept 
pou( CS de ciia4|ue f ee, en bois de sciage. 

Deux chapeaux mm , cbacun de cinq pieds huit pouces Je longumtr, et de sept 
ponces sur cbs(|tie face, en bois de sricige. 

Deux autres diapeaux lo, lO, de sept pieds de lonsueiir, pour reîicr ensemble , 
doux i deux, les longues jiirn*'!!' s qui composent le bûlroi, et les fixer aux poutres 
de la cliarpentri» du comble Ju lieu où le pressoir est placé. 

Quatre ch iines ts , de ticiif pieds sept pouces rbaciiiie de longueur, sur cinq 
pouces d'une Dce , cl quatre de l'autre en bois de brin trùs-fort. 

On dblingiio le bois de brio d'avec le brin de sciige. On entend par bois de brin 
le. corps d'un aibre ben «Iroil, de fil, et sans noeuds autant qu'il est po>siblc , 
é(|uarM à 1 j bachr. On le choisit de la grosseur rju'on 'veut qu'il ait après l'équar- 
rissigc; et pour le bois de sciage y un arbre le plus gros que l'»m pi-ut trouver, 
et q«ie par éionoutie nn équ.irrit à la scie prmr eu lir^r des pièces ulilrs au niènie 
ouviago , nu pour d'autres, et qui n'a pas besoin d'étre de dioit bt. 

Six brebis rr{ figures 2 c^ 3 ) rh.icunc du cinq pieds de longueur, sur six 
pouces à toutes faces , en bois de brin. 

I.e (tossier y ( Jiguns 2 3 ) composé Je quatre d>isses, cbacune de trois pieds 

de loiigurur , sur muif pouces six lignes de largi^ur , et trois pouces d épaisseur, 
en bois de sciage. 

Le mulet y. composé de trois pièces di? bois jointes à la languette, faisant 
ensemble trois pieds deux jiouces de largeur, sur six pouces d'épaisseur. 

QiMtre fiastpjvs , iJ, chacune de dix pieds de longueur sur deux pieds huit 
pouces de largeur, et cinq pouces d'épaisseur en bois de sciage, mais le plus de 
fil <|ti'il Sera poHsihle. 

Cbuqiie n ivquo est composée de Jeux pièces sur sa largeur, si on n'en peut 
Tome Ul, Fff 
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pas trouver dressez Lirgeg en un seul morcetu ; mais il faut pour tors prendra 
garde de donner plus de largeur ü celle êfcn haut qu'à celle dVn bas, parce que 
U rainure qu'nn est nhligd de faire en dedans de ces flasques se trouve directe- 
loent au milieu dans toute sa longueur^ Cette rainure sert pour diriger la marche 
du mulet y et le tenir toujours à la mérue hauteur. 

Neuf pièces de la ma/V , y y , chacune de neuf pieds de longueur sur dix poucea 
huit lignes de largeur et huit pouces d’épaisseur , en boia de sciage. Elles seront 
entaillées de trois pouces et demi et même de quatre pouces ^ pour former le bas- 
sin et donner lieu au vin de s'écouler aisément sans passer par>dessus les bords. Le 
milieu du bassin aéra un pouce moins de profondeur que le bord ; c'est (pourquoi 
l'on pourra lever avec la scie à refendre sur chacune de ces maies , une dosse 
de deux poucea neuf lignes d'épaisseur, le trait de scie déduit, et de sept pieds 
environ de longueur. L'entaille du bassin aura tout autour environ un pied ou quinze 
pouces de talus sur les quatre ponces de profondeur. 

Six cotMsZ f de deux pieds chacun de longueur sur aix pouces d'épaisseur d’ene 
£ice P et deux }K>uces de l'autre pour serrer le#tnaies dans les entailles des chantiers. 

Le mouton D {Jig> s et 3 î , de d»*ux pieds quatre pouces de hauteur sur huit 
pouces d’épaisaeur et deux pieds de largeur , en bois de noyer ou d'orme et très- 
dur. On y pratiquera un fond de calotte d'un* pouce de profondeur , à l'endroit 
contre lequel la \is presse. S'il peut y ovoir quelques noeuds en cet endroit , ce 
ne sera que mieux , sinon on appliquera un fond de calotte de fer , qu'on arrêtera 
avec des via en bois mises aux quatre cxlrémilés. On entend par vis en bois, de 
petites via en fer qu'oo f>it entrer dans le bois avec des tourne^vis; ces vis auront 
deux pouces de longueur. 

Onze coins £ £ a et 3 ) ^ rejtrement dits ponsse-culs , de deux pieds quatre 
pouces de hauteur sur dix>huit pouces de largeur , faisant ensemble cinq pieds d'épaisi» 
aeur , dont neuf de six pouces d'épaisseur, un de quatre pouces et un autre de deux 
pouces; afin que l'un ne s'écarte pas de l'antre y on Ira fera à rainure et à languette. 
• Six pièces de bois pp p } servant d'apimi au dossier y de cinq pieds de longueur 
et de six pouces d'épaisseur sur chaque face 9 en bois de brin. 

Quatre mou/eoojr 10 {Jig 3 ), servant à la pression supérieure du marc, chacua 
de trois pieds quatre pouces de longueur sur six pouces d'une face y et quatre poucea 
six lignes des autres, en boia de sciage y et à rainure et à languette. 

Quatre autres mou/eauar \ chacun de deux pieds trois poucea de longueur ; du 
reste , de même que Us précédent et pour le même usage. 

Quatre autres mou/eaux de dix* huit poucea de longueur ; du reste y de roêma 
que les précédent. 

Quatre autres mou/eaux ^ chacun de neuf pouces de longueur ; d'ailleurs y de 
méioe que Us précédent. On [K>urra en avoir de plua courts si on juge en avoir besoin ^ 
tels que les sui\ans. 

Quatre autres mou/eaux y chacun de six pouces de longueur; du reste y de nsême 
que les précédent y et autant pour l'autre coCfre. 

Douze planches à couteau OG ( Jig 3 ) . de trois pieds deux pouces de longnenr 
sur deux pouces d'épaisseur d'un cèle et six lignes de l'autre , et environ de huit 
pouces de largeur y à l'exception de deux ou trois auxquelles on ue donnera que 
quatre à cinq |>ouces. 

Cinq chevrons xxx {J^g* t et 3)y et chacun de deux pieds trois pouces d» 
longueur sur chaque face y pour porter le plancher. 
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Deux écrous uu , dans toute» le» figure», de boi» de noyer ou d’ormo, de cinq 
pieds de longueur sur vingt pouces de hauteur et quinze dVjmisseur. 

Deux t»M de bois de cormier CD, d'une seule pièce, de dix pieds de longueur, 
de neuf pouces de diamètre sur le pas, de onze pouces de diamètre pour ce qui 
entre dans le carré des embrasures , et de quatorze pouces pour le repos. 

La grande roue A B , de huit pieds do dismèlre, composée de quatre embrasures 
de huit pieds de longueur chacune , de quatre fausses embrasures de deux pieds 
quatre pouces chacune de longueur , de quatre liens de deux pieds de longueur 
chacun : la circonférence au dehors do la roue , non compris les dents, sera de 
vingt-cinq pîeds six pouces six lignes j elle sera partagée en huit courbes , à cha- 
cune desquelles U faut donner trois pieds un pouce huit lignes de longueur , et 
quatre pouces pour le tenon de chacune. Les embrasures et les courbes doivent avoir 
aix pouces d'épaisseur en tout sens. 

Une autre roue E , de cinq pieds cinq pouces de diamètre , composée de quatre 
embrasures , chacune de cinq pieds quatre pouces de longueur. La circonférence 
sera de dix sept pieds un pouce ; elle doit être partagée en quatre courbes , A cha- 
cune desquelles il faut donner quatre pieds trois pouces trois lignes de longueur , 
et quatre pouces pour le tenon de chacune ; les embrasures et les courbes doivent 
avoir quatre pouces sU lignes d'épaisseur en tout sens. 

Une autre roue G , de trois pieds neuf pouces de diamètre , composée de quatre 
embrasures , chacune de trois pieds huit pouces quatre lignes de longueur. La cir- 
conférence sera de onze pieds dix pouces ; elle doit être partagée en quatre courbes^ 
à chacune desquelles il faut donner onze pouces une ligne de longueur en dehors, 
et trois pouces pour le tenon de chacune ; les embrasures et les courbes doivent avoir 
trois pouces six lignes d'épaisseur en tout sent. 

Le p^non DE de la moyenne roue, de cinq pieds de longueur , de quinze pouces 
six lignes de diamètre aur le carré des embrasures , et de cinq pouces de diamètre 
pour chaque boulon; celui du cd;é des roues, de quatre pouces; le repos vers la 
roue , de neuf jiouces six lignes do longueur ; les fuseaux , de dix pouces de lon- 
gueur et de deux pouces six lignes de grosseur ; le bout qui porte la créie de fer , 
de deux pouces six lignes de dismèlre; le même pignon aura huit fuseaux. ^ 

Le pignon FG de la petite rbue , de trois pieds de longueur, de quatorze pouces 
de diamètre sur les fuseaux , de neuf pouces sur le carré des embrasures, de quatre 
pouces de diamètre pour chaque boulon; le repos vers la roue, de huit pouces; 
les fuseaux , de six pouces six lignes de longueur , et de deux pouces six lignes 
de grosssur ; le bout qui porte la crête / d'un pouce six lignes de diamètre. Le 
même pignon aura sept fuseaux. 

Le pignon H K de la manivelle , d*un pied onze pouces de longueur , de treize 
pouces six lignes de diamètre sur ses fuseaux; le boulon du cèté du coffre, de 
quatre pouces de longueur, et celui de 1a manivelle, de huit pouces; les fuseaux 
de cinq pouces de longueur, et de deux pouces six lignes de grosseur; le mtnie 
pignon aura six fuseaux. 

La grande roue doit avoir soixante-quatre dents, les dents doivent avoir deux 
pouces et demi de diamètre , trois pouces six lignes de longueur en dehors dos 
courbes , deux pouces de diamètre , et six pouces de longueur pour ce qui est 
enchAssé dans les courbes. 

La moyenne roue doit avoir quarante-deux dents; les dents doivent avoir doux 
pouces et demi de diamètre , et trois pouces six lignes de longueur en dehors des « 
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courbes; «leux pouces <1» dtaoictrei et quatre poucea de lungueur pour eu qui est 
cnclià^bé dans Its courbes. 

La petite roue doit avoir trentc*deux denU, les dents doivent avoir deux pouces 
et demi de diamètre , et trois pouces sir lignes de longueur en dehors des courbes ^ 
tm pouce jieiif lignes de diamètre , et trois pouces six lignes pour ce qui est eotbùssé 
dans les courix’s. 

Lu hi^froi qui porte les roues et les pignons, est formé par les quatre longues 
junu'üei dir (piiiizc pieds de longueur sur sept pouces dVpaisscur pour (baqii.i iace ; 
du deux chapeaux I lO, lO, de siqit pieds de longueur sur la même épaisseur. 

L.i maniveUe de bois ou du fer. 

Huit iunujtutsy ou piédestaux, M, de pierre dure, non gelée, de quinze pouces 
d*L-paissiur de (outis lat es, pour | orter les quatre faux chantiers du pressoir. 

Di u.x nutrea bouquets de méinu pierre , de deux pit-ds de longueur sur un pied 
de largeur, et un pied trius pouces d\*paissetir. 

Si l*on crai.nt que les bottions tie bois des pignons sbisi^nt trop vite par rapport 
ù leiiis frottemens , on peut y en i| pliipjer de fer , d*un pouce et demi de diamètre , 
qtt'i>ii incrustera carrément dans b^s extrémités do c' s pignons, de six ou même de 
huit poiuts de tongueur. On leur donnera au deitors un ponce et demi de diamètre, 
fl lit loiignet.r telle tpi.un l*a Jomiéo ci*devant aut leiulons de b<»is. 

Dans le cas que I on se serve de botihuis de fer au Iteii de ceux de bols, il faudra 
aiiisi y eui| layer des c(»ussi:ut> d‘ cuivre, de fonte , peur ciiaque boulon; ces cous- 
siru ts ptiuiroMt peser ciiv iroii trois livres cbneun. 

Il n*y :i point du difiér.-rico dans li com)>osition des deux coffres; ainsi le détail 
qu*>>n vient do donner pour l.i comptisiiion do Pim, peut servir pour Pautre. 

La vis a, comme on Pa dit, dix pieds de longueur; ces doux colfre» nu pressoirs 
auront quatre pieds et demi de distance entre les longues jtunellea , pour Paîsance 
du niniivcinetit. 

La grande roucy A 11, tiendra sa plice ordinaire ; U moyenne roue , E, sera placée 
sur le dev.arit , nu-de&siii de l.i grande ; et U petite , G , sur le derrière , un peu plut 
élevée que l.i iiu»yenii€. Celui qui tourne ht manivelle sera placé sur une esjcced® 
halcon, G > qui sera dressé au-dc&sus de Pér roii du cAté gauche. 

Le pignon ^ E D, do U moyenne roue aura six pieds, y compris les boulons; du 
reste, du même diamètre sur la circonférence des fi^eaux , sur le carré des embra- 
sures pour chaque boulon ; les deux boulons auront chacun une égale lougiiiiir d*un 
pied. 

Le pignon y F G , de la prUite roue aura cinq pieds quatre pouces de longueur, 
y compris les boulons; du reste, du même diamètre sur l.i circonférence des fiiseaiiz , 
sur le carré des embrasures, et pour chaque boulon; les deux boulons auront chacun 
une égale longueur de huit pouces. 

Le ph\no'ty H K , de U manivelto aura cinq pieds huit pouces de longueur, y 
compris h:s boulons; du reste, du même diamètre sur la circonférence dis fu&eaiix , 
sur le cnné des embrasures, et pour cliaquo boulon. Le boulon de la manivelle aura 
un pied de longueur , et celui de Eautre bout , huit pouces. 

Les fuseaux du pignon do 1a moyenne roue, au nombre de huit, auront deux pitJa 
dix pouces dt* longueur et deux pouces six lignes de grosseur. 

Ceux du pignon de la p-etîic roue, au nombre de st^t, auront huit pouces de 
longueur, et deux pouces six lignes de grosseur. 
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Ceux <Iii pignon do la maniTelle, nu nombre de 6Îx , auront cinq pouces du lon- 
gueur ^ it deux pouces sit lignes de grosseur. 

Les quatre montuns^ li , qui portent tout le mouvement, ont Hiacun <|uinxe 
pieds du hauteur ) non compris les tenons , et sc[it pouces de Urgeur. Ces quatre 
montans seront maintenus par le haut à deux poutres, 13 | ta y qui forment le 
pinneher. 

On couvrira de pUncheSy si on le jugr a propos, Tcspècc de béfroi que r>rn;ent cet 
q'Utro moutans , ou on les arrêtera aux solives du plancher. 

De la Jaçon de manoeuvrer^ en se st:r\anC des pressoirs à cojfre 
simple ou double. 

On a déj.\ dît quM ne falloit que deux hommes seuls pour les operations du 
pressurage, soit que la vendange soit renfermée dans une cuve , s.iil tiaus des 
tomie.iux. On doit Ven tirer aussitôt qtiMlc a siiüis:>mtucnt fermenté, pour la verser 
dans le coffre du pressoir. Pour cet effet, le pressureur sortira la vis du coffre, de 
ia^on que son fxiréiiiité elileure l’écrou du cfilé du coffre; il placera le mouton, 
I), contre rextréiiiilé de celte vis, et le muh t , y, f»g. 3,3, contre le tnoiiton. 
Le coffre restant vide depuis le mulet jusqu'au dossier , sera rempli do la vendange, 
^ et du vin même de l.t cuve et des tonneaux. Le pressure ur aura soin, à nosuro 
qn’il versera U vendange, de li foulir avec une pile carrée , pour y en faire tenir 
le pl-is qu’il sera possible; sM n'a pas assez de vendange pour remplir ce coffre, 
c’est à lui de jtigor de l.i quantité qu'il *n aura ; si celle quantité ist petite, il 
avancera le mulet vers le dossier autant qu'il le croira lïêcessaiic , et pUcer-i entre 
L- mouton et I.i vis autant do coins, L, cju'il en sera besoin. Le coffre rempli de la 
vend.ingi? jusqu'au li.vut dr's flssqties , il Taiigcri sur le marc dos planche.^ à couteaux , 
G G , autant qu’il en faudra, les extrémités vers les Û sques les couvrant environ de 
deux à trois pouces l’une sur l’autre; ensuite il placera sur les planches eu travers 
les mouleaux , et suivant la longueur du marc et d'une longticiir coiiven ible. lînfiii 
il posera en travers de ces mouleaux une, deux, ou trois pièces de bois, rr, qu’on 
nomme brebis^ sous les chaînes qui se trouvent au-dessus des ilasipies , et emman- 
chées dans les jumelles, de façon qu’on puisse les retirer quand il est nécessaire , 
pour donner plus d’aisance k verser U vendange dans ce coffre. 

Toutes ces différentes pièces dont ou > iciit Je parler , doivent se trouvr^r à fi m.iiti 
du pressureiir , de façon qu’il ne soit pas obligé do les cli?rchcr,ce qui lui furoit 
perdre du temps. C^est pourquoi il aura toujours soin , en les retirant du pressoir, 
de les placer à sa portée sur un petit cclufiud placé il cAté de ce pressoir. 

Cette manoruvre faite , il dégagera la grande roue <le Taxe de la moyenne : son 
compagnon e| lui tourneront d’abord celte roue à U main, et ensuite au pied ui 
montant dessus , jus«[uM ce qu’elle résiste A leiur elfmt. Pour lors ils descendront 
Taxe de l\ moyenne roue, pour lo faire ^mgrainer avec la 'grande mue, et remet- 
tront les boulons â leur place pour empêcher cet axe de s'élever p r Us cftoits do 
cette grande roue, et l'im deux fera marcher la manivelle qui donnera le mouve- 
ment aux trois roues et la vis , qui poussera le mouton, les coins, et le mulit 
contre le more. 

Le rnnitre prcsstireiir aura soin de re point trop Uiisscr sortir la vis uc son écrou , 
dr peur qu’elle ne torde. C'est line précaution qu’il faut avoir pour toutes sortes do 
pressoirs ; quand il verra que la grande roue approchera de rcxtréiuilé des ilasi^uea 
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de quelques ponces « il d<$toumcrA cette rou6| iprôs Pavoir dt^gag^e de Paie de la 
moyenne roue, de la façon qu'on Pa déjà dit. Il remettra encore quelques coins, 
et Ayant remis l’axe à sa place ordinaire, il tournera la roue et ensuite la inani* 

Telle. De cutte seule serreil retirera du marc tout le vin qui doit composer lacuvée> 
qu'il renfermera à part dans une cuve ou grand barlnng. 

Cette serre finie, il desserrera le pressoir, ôtera un coin , reculera la mulet de 
Pép.iisseur de ce coin , et fera par ce moyen un vide entre le mulet et le marc , ce 
qui s'appelle faire ia chambrct;\ il retirera les brebis, les moule.iux et les planches 
À couli-aui ; après quoi il lèvera avec une griffe de fer à trois dents la superficie 
du marc, à quelques pouces d'épaisseur, qu'il rejettera dans la chambrée et qu'il y 
entassera avec une pilette de quatre pouces d'épaisseur sur autant de largeur, et sur 
huit pouers de longueur. Il emplira cette chaniiirée au niveau du marc, après quoi 
il le recouvrira comme cî> devant des planches à couteaux, des mouleaux et 
des brebis, et donnera la seconde serre comme 1a première. Trois ou quatre serre# 
données ainsi , suffisent pour dessécher le marc entièrement. 

Le marc ainsi pressé dans les six parties de son cube , le vio s'écoule par les troua 
■ 4 I i4 9 flasques et du plancher, so répandant sur li*s maies, et ensuite 

par la goulette tous laquelle on aura placé un petit barlong Q ^>our le recevoir. 

Pour empêcher le vin qui passe par les trous des flasque , de rejaillir plus loin 
que le bassin, et le pressurcur de salir avec la boue qu'il peut avoir à ses pieds^ 
le vin qui coule sur le bitsin, on pourra sc servir d'un tablier fait de voliges de 
bois blanc, comme le plus léger et le plus facile à manier, qu*on mettra contre loa 
fiasques devant et derrière le colTre, et qui couvrira le bassin. 

Lci deux ou trois dernières serres donneront ce qu'on 8pp< lle vin de taille et da 
pressoir ou de dernières gouttes; il faut mettre i jiart ces deux ou trois espèces 
de vin pour être chacune entonnée séparément dans des poinçons. 

On prévient le m.-iUre pressureur, que quand il aura desserré son pressoir , il aura 
de la petue à faire sortir les brebis de leur place, à causo de ti forte pression. 

C'est pourquoi on lut conseille da se servir d'une forte masse de fer pour les 
chasser et retirer. Le marc étant entièrement desséché et découvert, on le retirera 
du coffre et ou se servira pour l'arracher d'un pic de fer, dé 1a graisse dont on 
a déjà parié, et de la pelle ferrée. 

On peut égrapprr les raisins dans les tonneaux, ce qu'on ne peut faire en se 
servant des autres pressoirs sur lesquels une partie des gnippes est nécessaire pour 
lier le m.uc qui, sans ce secours, s'échapperoit de toutes parts à la moindre 
compression. 

En égrappant ces raisins dans le tonneau ou dans la cuve, on poiirroit les laisser 
cuver plus long>temps; on n'aiiroit plus lieu de craindre que l.i chaleur delà cuve 
nu des tonneaux, emportant la liqueur acide et amère de la queue do la grappe, 
la communique au vin, ce qui rendroit le goût insupportable. 

Toute espèce de vin, surtout le gris, demande d'étre fait avec b^gucoup de 
promptitude et de propreté, ce qui ne se peut facilement faire sur tous les pressoirs , 
les pressureurs amenant avec le pied beaucoup de saleté et do boue qui so répan- 
dent dans le vio ; ce qui y cause un dommage beaucoup plus considérable qu'on 
ne pense, surtout pour les marchands qui l'achètent sur la lie, comme les vint 
blancs de la rivière de Marne, ou ce défaut a plus souvent lieu que par tout ailleurs. ^ 

On évite ce danger, cet embarras, celte perte presque totale do la première 
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goutte i]® ce vîn qui ne doit dens ce ras trouver place que dans les vins de détours ^ 
en se servant du pressoir à coffre. 11 est encore d*une très-grande utilité pour les 
Yins blancs. Quoi de plus commode eu effet? on apporte les raisins dans le coffre 
avec les paniers, ou barillets, on n'en foule aucun au pied, on les arange avec 
la main^ on ]K>se des planches de voliges devant et derrière le coffre et dessus les 
maies , ce qui forme ce que l'on appelle tablier^ de façon que les pressureurs 
marchent sur ce^ planches et que le vin s'écoule dessmis elles sans qu'aucune saleté 
puisse s'jr mêler , et que celui qui sort des troua des flasques puisse incommoder 
ni rejaillir sur les ouvriers* 

A l'égard d^a autres pressoirs , on est obligé de tailler le marc à chique serre 
avec une bêche bien tranchante (la doloire des tonneliers vaut beaucoup mieux); 
la grappe de ce raisin étsnt donc coupée , elle communique au vin la liqueur scide 
et amère qu'elle renferme , ce qui le rend &cre , surtout d.ins les années froides 
et humides. 

Dans l'usage du pressoir à coffre on ne taille pas le marc , on ne tire par con- 
séquent que le jua du raisin . et on ne doit pas douter que U qualité du vin qu'on 
y fait ne l'emporte de br*aucoup sur toute autre, joint à ce que le vîn ne rentre 
pas dans le marc^ et qu'il est fait plus diligemment 

Manoeuvre du Pressoir à double cojfre. 

Les opérations sont les mêmes que celles du seul coffre, avec la différence qu'elles 
se font alternativement sur les deux coffres; cV^-àdire, qu'en Serrent l'un on 
desserre l'autre, et tandis que celui qui est serré s'écoute, ce qui demande ua 
bon qiiart-d'heure , on travaille le marc de l'autre coffre de U façon dé|è indiquée. 

Ce dmiblv pressoir ne demande point une double force ; c'est pourquoi il ne fauC^ 
pas davantage de pressureurs que pour le seul coffre, et cejiendant il donne le double 
de vin Ces opérations deroaiiJent une grande diligence. Moins le vin restera lisna 
le marc , meiUeur^l sera. U ne faut pas plus de deux ou trois heures pour le double 
marc , au lieu que dans Its pressoirs i étiqiiets, et d-^ns les autres , il Lut dix-huit 
à vingt honres pour leur donner une pression sufbsante. 

Pour donner celte pression aux antres pressoirs, il faut quelquefois dix k dotixe 
hommes ;syis ont une roue verticale, quatre hommes, au lieu que pour celui-ci 
deux siirhsrnt. 

Sur gros pressoirs, un marc auquel en le commençant on donne ordî- 
oairement deux pîvds ou deux pirds et demi d'épnissirur , se réduit à la fin de la 
pre>Mon à moitié ou au llets nu plus de «on é|MÎ''seur, c'est-é-dire , à douxe ou 
quinxe pouces au plus; et »ur les prPSüoiis à coffre la firce extraurdiuaire qu'oii 
emploie dans sa pression, réduit le marc de s^pt pieds do longueur, à quinze ou 
dix>buit pouces de Innguetir ; on parle ici de longueur au lieu (Tépaîsseur, parce 
que la vis pressant liorizonlalemcnl dans le cof re au contraire des autres pressoirs, 
qui pressent verticalement , "on doit mesurer la pression par la longueur qui simule 
l'épaissonr dans tous les autres pressoirs. 

Il est certain que les personnes qui en feront usage , éprouveront que sur tio 
marc de douxe à quinxo pieds de vin, il y aum en se servant de celui-ci , par U 
forte pre^s^on , um* pièce ou au moins une demi-pièce de vio à gagner. Cela indem* 
aise des frais de pressurage et au-deU. 

Il y a encore beaucoup k gagner poux U qualité du vin y qui ne croupit pan 
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«Lins son marc et ti’y repasse pas. Cela mérite attention, joint irerpie, avec deux 
lioiiirnei on peut f.iifc pnr jour , sur ce doulne pressoîr, six in.iies , «pii nitdront 
cliacnn «piiiize poinçons de vin pnr c!iai|uc colfrc, ce tpii fera en tout cent ipiatre- 
vingt poinçons , au lieu «jue sur L sautus pressoirs on ne peut en faire «|uc quinze 
ou viii^l par jour, si l’on veut que le marc soit liieri égniiié. Il suffira de faire 
travaill-T le» pressnreurs depuis ipintre ou cinq liciirrs du matin jusqii’ù six lioircs 
du soir, iU auront un t<’in[)s suniiant pour mangt-r et se repos*. r entre chaque marc. 
Ainsi frliii (|tii se sert des pres»oi:s ù cWiquMs, «t c. ne peut faite ces c-,iU qufttn- 
vingt poiecoiis, à xingl par jour, «piVn neuf jours. 

H faut convenir «jue ce pressoir est plus exf>éditif que les autres, et que d’une 
masse dtinn«'e de vendange on retire plus de vin qu'on n’rn oUtiendroit avec les 
autres pressoirs. Il vaut brauroiip mieux , surtout dans les pavs où !e prix dti 
vtn Cil toujours très haut , et où une harriq le de plu» ou de moins est lomptée 
» pour le*aifOiip; mais le» pressoirs ambul.ins , et indme les pressoirs des p.irticiiliers , 

• sont Litn éloignés dn la ptrfeciion même des simples ]irp>soiis à tessons; et de la 

même mas»e de vendange , et avec ce pressoir on en retirera doux barricpies de 
plus. 

Il faut cependant dire qu’on est , en général , parvenu dins les ci devant Cham- 
pagne el Bourgogne Aronslruire des pressoirs avre la plus grande écouomie de bois 
|>ossil.le. Qu’on »e figuro Jeux pierres de taille d'un pied de hauteur aii-rles>us da 
terre, sur lesquillcs repose une poutre en bois d'orme, ou encore mieux eu bois do 
chêne, éqiiarrie sur toutes ses faces, eide vingt ù vingt-qu.itre pouces dedurnêtre; 
sa longueur est proportioimêo à \x Urg**ur ipin l'on veut donner ù la niaie , ordi- 
xiairement do six , se]»t_à huit pieds au ptu^ dans tous les s< ns de J^a superficie. Cclta 
poutre excède de deux pii ds h s d» tix c<^lê> de la nMÎe ; si on ne peut pai se pro- 
curer une pièce dv^ bois capable de leocvoir ret équarrissage , on en réunit deux 
ensemble par de forts boulons de fer retenus par des écrmiA. D.uis la partie rpii excède 
la msic et près d’elle, on pratîrpie une ouverture ronde dans Ir^parlie supérieure, 

• et cette ouverture ne descend qu'au tiers de l'épaisseur; qurlqinrh) s elle traverse 

d’outre eu outre. Cetle ouverture est Jeslinée à recevoir U pièce d« bois qui, dans 
les pressoirs à éliquet, 4 tcs>on, rtc. , sert de jumelles. Cette pièce de bois f>rme 
une vis depuis son sommet jusqu’à un pied au ilessiis de la in.iie. Sa partie infé- 
rieure est égnlenieDt arr{>ndie, ni'tis R4>ri pas taraudée en vis. Celte pirtiia inférieure 
entre dans Touverture dont nn a parlé ; mai» auparavant on a eu soin d’y faire en 
travers et sur toute In rondeur, deux rainures ou goussets de diMix k trois pouces 
d’épaisseur , qui retoiveiit des coulisses. Ce^ coulisses traversent de jiart en part 
l'arbre gi»s-int ; c'est par leur moyen que la vis est fixée sur ses rùiés et j^riit tourner 
intérieurement et perpendiculairement sur la partie du gros arbre qui la supporte. 

Celte vis , dans la partie d'un pied qui excède la maie et qui n'rst pas tar.iudée ^ 
reste carrée ; cVst à travers celte portion cerclée en fer, qu’on ménage deux oinrr- 
turcs l’une sur l'autre et en croix , par Usqitellrs on passe deux bancs de bois 
qui servant de leviers pour tourner celte roue. 

Au sonîmec de ht vis qui excède la ruaie do six à huit pieds, nn fait entrer une 
forte j.ièce de bois «pii est traversée par rctle vis et par U vis corresjmndante de * 
l'autre cAté ; mais cette pièce de bois n’est point taraudée ; son ouverture est simple 
et lisse ; son tis-ige est de maintenir les deux vis , afin «|u'cllcs ne s'écirtent ni à 
droite ni à gauche. 

Par-dossus cette poutre de traverse , qui est ordinairement en bois blanc tnoina 

cher 
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cîi'*r et plus facile à trouver que le cKOne ou rorm^AU , on place le véritable é. rou: 
c*est un morceau de bois de cKône ou d*ormcau taramU sur le pa-s de ta vis. Sa 
l»rj;eur est é^ale à celle de la poutre de de»sous , et sa longueur de deux à trois 
pieds. Mais comme U poutre de dessous uVst point taraudée, et par cou équent 
ne pont s'élever ou s'abaisser à voluiitd y le bois de l'écruu est sur la face de devant 
durrière , armé de deux fortes crosses en fer^ auxquelles oo attache une (hatoe 
de fer que l'on assujettit sur la poutre de dessous au moyen de semblables crosses. 
De cette ni.inièrc chaque écrou et U pièce de bois sont maintenus ensemble par 
quatre morceaux de chaînes et aiitaut de crosses. 

U maie ne scroit p.is sssex assiifée si elle n% portoit que sur la pièce de bois 
dormante ; on fixe A ses quatre coins des tronçons de colonnes en pierre ou en bois 
pour la soutenir Quand l:fs pressées sont finies , on soulève de quelques pouces seu* 
lement cette maie, afin quVlle ne touche pas l'arbre dormant, et que l'humidité 
contractée par tous les deux pendant les pressées , ne contribue pas à leur pourrU 
lurn ; quelques cairs en pierre suflîsent. 

Tout ce pressoir ii'cst donc composé que de Parbre gissant on dormant | dea 
deux vis y de leurs écrous y de l'arbre mouvant et de la maie. 

Par tout ailleurs y l'arbre sur lequel se dévide 1a corde et que l'on fait tourner 
au moyen d'une roue ou des barres, tourne sur son axe , ainsi que les ouvriers ; 
ici les ouvriers ne peuvent faire qu'un demi tour, ou décrire la moitié du certle | 
parce que l'autre partie de ce cercle est occupée par la vendange en pression y 
d'où il résulte qtio si les barres ou les vis sont courtes y on n'agit que foibleinent. 

Dans plusieurs endroits du cWdevant Languedoc y on appelle ces pressoirs à ta 
cuisse , parce qu'effretivemetrt c'est avec la cuisse que l'oti presse. On ne peut s'empè* 
cher de frémir lorsqu'on voit pour la première fois opérer y et même y malgré l'habi- 
tude y on ne peut jamais s'y accoutumer. Les deux barres de chaque vis ne la tra- 
versent que du qu.~)tre à six pouces du côté de la vendange j et seulement asset 
pour, y être maintenues par ce bout. Le grand bras du levier est du côté des près* 
sureurs Un homme tient de chaque main une de ces barres et les fixe de toute sa 
dbree. Vis-à vis , en dedans de Pangle que les deux barres forment ensemble y se 
place un prossureur devant chaque barre ^ il faut que ces trois hommes, ainsi que 
Jes trois de Pautre côté , agissent ensemble , et ils ne $c meuvent que lorsque le 
chef donne le signal convenu \ ce aignal est un S4>n de voix approchant de celui 
du charpentier, qu'ils appellent le hem de saint Joseph f alors tous qu.ilre partent 
ensemble , et se jettent avec force contre la barre , la frappant avec la partie siqié- 
ricure de la cuisie qui répond au défaut du ventre. Ces gens sont accoutumés à 
•cette manoeuvre , et elle ne leur donne aucune peine. 

On convient que ce pressoir est trèa^défectueux ; mais dans les pays où l'on ne 
trouve pas de buiu ouvriers, ou lorsque les fau^Ués des propriétaires sont très- 
circonscrites , il vaut mieux ovoir un pressoir MMocre que rien du tout ; il est 
en tout point préférable -i la méthode de Corse , où Pindigence a forcé de recou- 
rir à un moyen encore plus simple. Que l'on se figuro un espace quelconque creusé 
4ur le peiichunt d'une colline , et environné de quatre murs } le fond du sol uni 
et plat , enfin bien pavé. Le mur du fond est du double , et quelquefois dea deux 
tiers plus élevé que celui de face ou de devant , et la partie supérieure d*^s deux 
murs de côté suit U direction de pente entre la hauteur du mur du fuiid rt celui 
de devant; à travers le bas du mur de deTant on ménage une rigoK* par laquelle 
Tome III, ^ S £ 
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le vin roule en «leliorv , et est reçti ou <1jds des barriques , oo ü^ns tels autrea 
Tsisseauz quelconques. 

Oo a eu soin de placer 4 peu près au tiers de hauteur du mur du fond | et 
dans son épaisseur , une grosse pierre de taille à laquelle on attache et soude le 
tenon d*une grosse boucle ^ et encore pour plus gronda économie^ on se contente 
d'y creuser avec le ciseau une forte entaille proportionnée à l'épaisseur qnn doit 
avoir In levier , et capable de recevoir son gros bout. Ce lévier est une longue 
pièce de bois droite", forte et s^che , que l*uii assujettit à la boucle en la traver- 
ssnt , nu qui est retenue dans l'entaille de b pierre. Le coffre en maçonnerie est 
rempli do vendange telle rpi'on l'apporte de b «igné jusqu'à la hauteur do la boucle. 
Alors, on la couvre de pLtieaiix en bois taillés do grandei.r et faits pour entrer dans lo 
coffre ; on nl>.iis»e le Uvier (|iii rxc <tr en longm ur du double de celle de b maçonnerie, 
et on appuie à son estréuiiié nutaiit quebs forces le permettent. Lorsque ce levier 
coiuiuence à toucher le haut du mur de dcvatil , on le relève et on charge b pressé# 
avec de nouveaux plateaux semUlibles aut premiers, tl ainsi de suite, ouUnt que 
le besoin IVxige Les forces des hoinrms ont alorspeud'acliviié , et pour y suppléer, on 
cliargr l'extrémité du levier avec de gro'tS'S pierres que l'on y maintient par de# 
cordes. Ce léwer fait !'• ffet du fléau que l'on nomme romaine. Si on comparée# 
prrssoir avec celi.i de M. Legros , ou avec relui à étiqiiri , on trouvera une grand# 
difTérencc dans t<-s ré>>ili..ls de b pression ; mais on n'uduiircra pas moias i'iodu#- 
trie de ces pauvres tt intéressans iosidaires. 

Art. III. r)* Li rn'triiùte d'Jlever et de conduire une pressée. 

Lt plus grande proj^weté doit régner d.x ns le local vulgatremrni nommé cuvier^ 
presso r } elle n'est pis moins essentielle p>urtous le* ohjp^s qiiM renferoie. Cellier 
#si Id* dénomination exacte pour désigner ce local. Qm Iques jours arant b ven- 
dange on jette de IVuu sur les cuves, sur les pressoirs et sur tous les autres vases 
dont on est à la veille de se servir. Celte eau , que t*on change au moins chaque 
jour, produit un double efTet; celui de faire renfler les bois des v.iisiesuT , et par cotisé- 
q ient de les mettre d . ns le cas de ne pas bisser couler le fluide qu'on leur cmifîcta , 
et celui tVcdiiremper tontes le» ordures, et de céder aux froueroens qui d vivent 
les entraîner avec l'cMU que l'on rejette. Celte grande propreté est de rigueur^ 
parce que tout corps étranger est nuisible au vin , et lui coiiununique une odeuv 
ou une saveur tlésagréshle , et di'&t on cbercheroit vaineoient b cause ailleurs. 

11 fAiit cinq hommes pour monter une pressée orJin ire, et le double, ai ell# 
est considérjlde. Deux sont placé* dans la cuve \ bur fonction consiste i remplir 
\es 0 hanytcs , hennesy benots rni comportes^ etc- avec teimrc; à recevoirU bniin# 
vid; que leur préserrte le p'srteiir; à soulever sur le b'H'd de li cuve la banne 
pleine de nurc , et à l'y jus(fu'à ce que h* p*>rCenr l'ait enlivée. 

O» établit communément , er<:ela accélVre le travail , «n chantier qui 
porte sur bud de la maie du pressoir, et Corres|>ond solnlerm'nt i U cuve. C# 
chan'ier est plus ou moins élevé ou ahaisié suivant la gnndrnr du porteur. Le 
fonction de cet ouvrier est de porter le marc de la cuve ou pressoir , de rapjKirter 
SA banne vide qu'il remet aux ouvriers de U cuve pour U rem;lir de nouveau; 
■Miia en attendant il prend sur ses épaules celles qu'ils ont préjioré# d*avAiic< , et 
giiisv de suite jusqu'à la fin. 

P« U ■uuùira doat 1« porteur yii, U nwre »oi U prtMoir, «t tur b piCMik 
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k mesure qu*on U montp, dépend eo{>raiitle paiiie sonsuccèt. Jl faut qoM latersa 
doucement, et pour cet effet un des deux hommes qui travaillent sur le pressoir , 
prend une des cornes ou manettes de la banne , le porteur tient Pautre, et tous deux 
vrident doucement. Les deux ouvriers places sur la raaie du preasoir sont unique- 
ment occupés k range.r le marc lit par lit, et A élever 1a pressée jusqu'A la fin. 
Avant de commencer à charger le pressoir ,'les ouvriers déterminent la largeur et 
la longueur que doit occuper le marc, c*eit>à-dire , quMa ne prennent que les 
deux tiers de U superficie de U maie, parce quMs savent qidà mesure que 1a \is 
pressera, le marc sUpUtira et s'élargii'a, enfin, q^tf sans cette précaution le marc 
déborderoit la maie et une partie du vin coulcroit sur le sol. Quelques-uus traçant 
leur carré avec de U craie, de la sanguine, etc. afin de fixer la première assise 
du marc. Cette (IVécaution I>onne en elle-même, est très* inutile pour Pnuvrier 
accoutumé A ce genre de travail D'antres se servent d'une ficelle ou petite corda 
fixée sur les quatre faces de la maie, et il» remplissent le carré qui reste dans l'inté- 
rieur. Toutes ces précautions ne sont utiles que pour la première mise du marc^ 
une fois l'alignement donné , il est facile de monter la pressée carréfiieot. S'il j 
a peu de vendange, on la tient plus étroite , et plus ou moins largo s'il p en a 
beaucoup. Il vaut mieux que le marc gagne en hauteur qu'en largeur, parce qu'il 
est bientôt aplati, et dans ce cas, si l'on ne charge pas la pressée de pièces de 
bois a 6i , fig a I la vis est trop fatiguée et on court risque de U rompre. 

Lorsqu'on a fait égraintr ou cf^ra/r^erle raisin , il est plus dinicile de bien monter 
une pressée, attendu qu'il ne reste presque plus de liens dont la grapjK tenoit lieu; 
mais il est facile d*y suppléer avec de la paille de seigle un peu longue. A cet 
effet, on commence à étendre sur toute la superficie de la maie un lit mince de 
cette paille, et qui, s’il se peut, doit déborder la maie; c'est sur ce lit qu'ou 
établit , ainsi qu'il a été dit, la première mise du marc; la portion eicédeote de 
paille trouvera bicntAt la place qui lui convient. 

A mesure que le porteur vide le marc sur le pressoir, les deux ouvriers l'arrangent 
d'équerre sur la paille ou sur la maie simplement , si on a laissé la grappe ; iU pié- 
tinent ce marc afin qu'il rende en grande partie le vin qu'il contient; mais ils pié- 
tinent beaucoup plus fortement toute la circonférence sur la largeur d'un pied que 
te milieu. Cette circonférence représente l'extérieur d*un bastion et en tient lieu. Lors- 
que lit par lit le marc est parvenu k la hauteur de huit A neuf pouces , les ouvriers 
replient toute la paille qui couvroit ou excédoit U male , la retroussent sur 1a partie 
de la pressée, contre laquelle iis la pressent et l'assujettissent par le moy^n du 
marc nouveau de deux ou trois bannes que l'on jette. Sur cette première couche 
qui se trouve renfermée comme du raisin dans un panier, on établît dans le même 
ordre un second lit de paille qui la recouvre en entier et qui la déborde, emutne 
la première débordoit la maie, afin qn'elle serve A son tour A recouvrir le marc 
DOiiveau dès qu*il aura huit à neuf pouces de hauteur, et ainsi de suite jusqu'au* 
complément de IViévatioxi de U pressée. Ces lits de paille font l'elTct des tiranS| 
ils donnent de la solidité A la masse totale , et empêchent que les bords iic se 
détachent du centre pendant que la pression agit. L'usage de cette . paille n'est pas 
aussi essentiel lorsque le raisin n'a pas été égrainé; cependant on conseille de' ne 
pas le négliger , au moins pour deux ou trois rangs. 

Si on se hAte trop d'éUver Is pressée, si tes ouvriers ne la piétinent pas autant 
qu’ils le |ieuvent, lorsqu'elle est basse; s'ils ne U serrent pas avec le poing et 
par tout vt surtout sur les bords lorsqu'ils rélèvcnt, enfin, s'ils ne donnent pas 

G gg a 


A 


420 LA NO ÜVELLE MAISON RUSTIQUE; 

le tei11|)l ITI Ttn ae ^ loin'^de gagner du temps on en perdra beaireofr|> 

ensuite y parce que cette pressée mal comfuitc dans son principe se cresessera «k» 
tous c^tés : on aura b^^au desserrer, couper et recouper, elle crevassera jusqn’i 
U fin et elle ne sera jnmais bien serrée. Lorsque cela arrive , ce qui nVst pet 
rare, les ouvriers diar-ot que de rnéihans voisins, des jaloux leur oni jeté un 
tort f et ce sort tient à leur mauimlM* maoipulalion. 11 y a rraiment un art pour 
bien monter une pressée. 11 s'agit acliirlUaient de la charger, et cette opérMion 
fl encore ses difficultés; car si elle ne IVst pas eiacteavnt, et autant en équilibre 
que faire se peut , un des côiéis du m.irc est plus pressé que Puutrc / ou bien le 
iDflrc est poussé tout d’un côté par la pression. * 

Lorsque tout le cube du marc est élevé, nn pKicn deux barres de trois à quatre 
pouces de largeur et un peu moins longues que la «laie. Ces deux barres ne soi t 
j as représentées d.uis les figures i et a. On les plice sur le marc à une dis* 
lance égale et au moins à dix ou douae pouces de ses bords, elles servent à sup* 
porter les manteaux TT, nommés planches dent la description du pressoir à- 
éti'quet} ces manteaux sont deux pièces de bois de trois à quatre pouces d’épaisseur, 
égaux entre eux en largeur, longueur et épaisseur, maintenues dans leurs parties- 
supérieures j ar des traverses fortement clouért ou chevillées , qoi emj'échent que 
le bois né sc déjetle. Les manteaux sont placés de manière qu’ils ne débordent 
pas plus d’iio côté que d’un autre. 

Pour bien monter une pressée, il faiil absolument que le propriétaire, ou celui 
^i le rempla<e, soit sur le sol du cellier et dirige Popération. Voici un moyen 
facile de Iv mettre à même de juger si chaque pièce est mise à la place qu’elle 
doit occuper. Au miliiu de l’écrou CD de la même figure, et sur la face anté- 
rieure et A la partie qui corres|K)nd au centre de la vis, on fait un trait; sî de 
ce trait on laisse pendre une ficelle avre son plomb, on verra qu’il correspond 
vis‘à vis et juste au milieu de la gouttière par laquelle le vin s'écoula dans le 
barlon W -On aura donc deux points de comparaison pour le rayon visuel , et 
chaque pièce qui sert à charger le mare, fera la troisième. Ainsi, lorsque 1rs 
deux manteaux sont en place , on voit si leur point de réunion correspond à la 
marque imprimée dans le milieu de l’écrou et' au point du milieu de U gouttiire. 
Cependant ces trois points pourroimt être d’accord sans r^ue 1a partie posiérieurb 
des maoteaux le fût ; alors, npiès avoir laissé tomber le plomb et en mirant la ficelle , 
on fait nn trait contre le imir derrière le pressoir; et ce trait devient un quatrième 
point de comparaison; enfin il sert de contrôle aux trois pmiiiers et dirige le reste 
de l’opération. 

Lort({ue les deux manteaux S'>nt placés et arrêtés dans Irur juste pr>sitioti , il 
i'agit de placer en travers, c'tst-à*dire , d’une jumelle A l’autre £K, GH, deux 
pièces de bois appelées garnitures ^ de la larg- ur dis niAnleaux réunis. Ces piécet 
doivent avoir de| Ui» six jiisiju'A dix ét douse ponces d'é|)arsseor c«t être bien équaa- 
ries sur toutes leurs faces. Il en faudra de diverses épaisseurs, mais toujours par 
paires et eiuore mieux si c41cs sont numérotées, afin de pouvoir garnir jusie soofl 
le mouton K L. 

L’inspecteor ne sauroit juger de )a première place qu’il ocrupoit, ai les deux 
garnitures sont posé* s en lignes parillêUs aux deux jumelles; il te portera donc 
du côté fies jumelh» et il >ér firra leur position. Les secoodea garnitures seront 
posées sur les premières et dans le sens opposé, c’est A*dire, quVIles regarderont 
le mur et la face américure du pressoir, et ainsi de suite jusqu’A ce que les gar* 
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nilurei occu[>ent IVipace entre U purtic inferieure du aiouton et la tujiérieure 
du marc. 

Si on s’en rapporte à U j»rèvurc \JîgHrt *) on verra que toutea le* girniturea 
•ont poail-es les unea sur ica aiitrra et en ae croiaant. Cftte wêtltode 

peut être bminn et j>lea facdo à suivre que ceîle dont on ?a parler; mais oa 
vera que sous le nioiitrvn les gArnitures doivent elre placées en travers y cest*4» 
dire • suivant sa direction « aim qn^it porte à plat dans toutes ses |uiilit‘S. On scut 
que les garnitures placées telles quVUes sont représeatées daus la gravure, laissLOt 
beaucoup de vide entre elles; mais comme la plus grande force de pression est' 
directement dans la partie qui correspond à la base de la via A| les extréiniiéa 
du mouton doivent souffrir par les garititures des deux bouts qui forcent contre 

leur bois, puisque leurs extrémités sont la paslie U moins épaisse ot la moins 

forte du mouton. C'est par cette raison que l'on préféré 1rs garniture* rangées en 
pyramides et diminuant le dicunétre de leur distance à mesure qu'elles approchuU 
du mouton. On dit donc que les garnitutes de l.irbase, au nombre de deux* troia 
eu quatre, suivant la largeur du pressoir , doivent-.^ les catérirures ) presque aldniref * 

et correspondre auxl>oriU du marc; que le second rang placé en Iravert st au*dessua 
ne doit poster que sur le bord intérieur des pièces du premier rang , et par con- 
séquent resserrer l'rsp ice ; que le tn>isième et quatrième , etc. ai le besoin lVvig«>ÿ 
doivent de plus en plus se resserrer, enfin venir à se [oindre sons le et 

dans lo mémo sens do direction que lui; par ce mécantsoie U force de direction 

se fait sentir dans tous les points du mire. 

f AussiiiU que toui Us cbanliere sont oionlés | on fiU tourner la roue qtii tient 
à la vis; son abaiiseinent serre les garndurvsy celles-ci les manteaux, et les iii.*n- 
féaux tout le marc. On tourne la roue lentement,» et à bras d'iiomtues aussi long- 
temps qu'on le peut , mais on ne se Iclte pas; il faut que le n‘n ait le temps de 
«nu 1er , de faire des vides ,-ot que chaque partie du mire s'effaiise également et 
sans apcoiisse. Enfin on porte la corde vers l'arbre, sur Lii|uvl ou la fixe, et 

elle se roule , et les hommes qui ont fait mouvoir la r«>pe de la vis , viemient tourner t 

«elle de 1 arbre. !•« première serre deinsiidt à être faste lentement, et dès que les | 

ouvriers sentent trop de résistance, ils doivent cesser , et attendre arant de donner 
de nouvelles serres. Pendant ce temps , le vin s'écoule, et les ouvriers le servent de 
«et intervalle pour tranajiorter le vin du harlong dans les Hirriqiief. 

^ Après un certain Ups de temjfS , on dévide la corde de deuus l'arbre,. Z, et oit> 
la fait glisser sur la rn'ie de la vis qui s'èlrvp et ae détourne à bras d'hommes* 
lorsqu’elle est reiaonlée jusqu'à Vécrou , les ouvriers dépUceul les garnitures et h « 
iangent rang par rang, chacun de leur côté, sur les bovds ou sur le derrière dis 
pressoir, de manière que les garnitures inférienrea et les jlüs fortes se 4roiivei»t sur 
les autres , et par cooséqueat sous la main de l'ouvrier quand il sVn servir.i de 
nouveau. Les deux manteaux sont placés de rhamp contre les deux jumelles. Le 
marc dépouillé de toute sa charge , est en état d'étre coupé. 

* Xe maltre-ouvrier s'arme d'une doloir, instrument dont se servent les Soniieliirs 
pour dégrossir et bhinchir leurs douves ; il trace avec ret oirtil sur la partie supérieure * 
du marc, et près de ses quatre faces , une ligee droite qni doit le diriger dans 
coupe. Si le marc, est destiné à fournir dans la suite le petit vin à ce maitre-ouvrier 
ou au vigneron , il aura grand soin de t.iiller peu épais, parce que les bords du m.*irc 
retiennent plus de vin que son milieu. Le propriétaire doit veiller de prèi» â cette npé- 
fltttian. Ce|ieiidant ca o'ast pas à U première coupe qu'il faut tailler le piux épais y 
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]>irce que )« vin n’n pas eu le temps Je ^Vcoulcr. D'ai'lonrs, ce que Ton Jétaclie 
Jet bords pour etie mis sur le marc, ne contribue pas br^.iijcnup à une plut Torte 
pression; quatre à huit pourra do première taillh suliîseiit suivant lo Jiaiuètre du marc. 
L'ouvrier doit incliner contre le mure la partie supérieure ou dns de la doloirc , nhn 
que de U coupe générale il résulte un petit taUis. A mesure qu'il abat les bords, les 
autres ouvriers le suivent , les uns émiettant ce marc, et lis autres le disposent sur 
le cube, eu le prcs*>nnt , le serr.mt Comme s'ils montoirnt une nouvelle pressée. 
Quelques-uns, cl avre juste raison, encl»ù'»scnt ce marc arec de la paille longue, 
comme il a été dit ci dessus; il en est bien mieux presvé par la suite. Enfin on replace 
de nouveau les manteaux, les girnituret, et on opère comme la première fuis. C'est 
^ cette seconde serre que doit se dcplojcr la force des ouvriers , parce que si on a 
néitsgé la première, si le vin a eu le temps convenable pour couler, en6n, si la 
pressée a été bien montée dans son principe, on tie craint plus qu'elle crevasse. Il 
ne fuit pas débuter pnr serrer trop fort; on d>ut ménager uu peu en commençant | 
et aller ensuite par progression , suÎMuit la force des hommes c*t du pressoir. Lorsque 
les efforts ne font plus ou pre.vqiie plus rir'n rendre au marc , c'est le temps de le 
mettre eo état de recevoir U troisième taille. C'est ici le c.is de tailler fort épais, 
alin do ne laisser dans le marc que le moins du vin possible* Lorsque les pressoirt 
■ont petits ou foibles , on taille jusqu'il cinq fois. Knfiu on débirrasse lo pressoir 
pour y mettre de nouvelle vendange, et dans le pays où le vin est ebér ou rare, 
on ajoute à ce marc de l'eau qui fermtmie de nouveau , et sert à faire ce qu'oa 
appelle petit vin , ravin y buvamtcy piquette. 

Voici une méthode facile , au moyeu de hiquelle s'exécute un mélange exact des 
vins de U cuve et du pressoir. 

Entonner le vin promptement, donner À chaque poinçon une même quantité de 
vin sans pouvoir nullement se tromper, et d'une qualité paidaiteaieiit égale; ca 
entonner trente ou quarante pièces en un espace de temps aussi court que pour ea 
entonner une seule pièce , et par une seule et même personne , sans agiter le via 
nullement , sms pouvoir en (épandre aunineme lU , et en le préservant du contact 
de l'air de l'atmosphère qui lui nuit beaucoup. C'est ce qu'on va demomtrer 
•ensiblement. 

La façon ordinaire, et qu'on ne peut se dispenser de bUmer, se pratique à peu 
près, du moins mal au mieux possible, dans chaque vignoble de France. Le vin da 
auvév coule du pressait dans un noy«'ii barlon cnticrement découvert, et qu'oa 
place sous la goiilettc , les uns le tirent de ce barloa i mesure qu'il se remplit avec 
des seaux de bois; les autres avec des instrumens de cuivre qui , faute d'étre bien 
recurés chaque fuis qu'oo cesse de s'en servir, communiquent leur vert-dc-gris au 
vin dont omrcmplit les poinçons, le transportent dans un grand barloa auwi décou- 
vert, ou dans plusieurs autres moyens vsisseauz, suivant leur commodité, lis tirent 
ensuite de ta iiiCiue f>çon du barlon do U giulette , les vins de taille et de pressoir, 
les transportent pareillement dans d'autres vaisseaux, chacun en particulier. 

Les vins de cuvcc, de taille et de presaoir faits, les pressureurs h^s transportent ^ 
d’abord celui de cuvée et ensuite les autres, dans le cellier; et ils les intonnent 
dans des poinçons rangés sur des chantiers couchés sur terre et souvent peu solide^ 

Un homme au barlon , remplit les bannes, deux autres les portent au cellier 
et les Tr-rseni dans de grands entonnoirs de bois placés sur des poinçons , et 
portent dans chaque banne ou bottée , deux ou trois setiux , lesquels seaux peuvent 
coaU’iiir chacun treize A quatorze pintes , mesure de Paris. Un autre se tient a% 
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c«U»«r pour rhangor lfsr»ntonnoir» à mesure qu*on verse une !iollée«lans chaque poinçoiti 
et il a suit! i<* marquer chaqhe hottëc&urU barre du poinr«in pour ne pas sn tromper^ 
ce qui arrive ce|>en<lÉnt fbrt souvent : quand les deux porteurs de hoUée ont versé 
chaciui une hoctée de vin dans chaque poinçon, iU rpcommencent une autre tournée 
d ma les méiaea poinçons et ila conitnueiit de même jusqu'à ce que tout le vin soit 
entonné. Si naprès une pr emière , seconde ou troÎNièfue tournée y il reste encore 
quelque vin d.ins le b.ohm , et qu'il y air encore quelques moyens vaisseaux à 
vider ft dont le vin d<iive être entonro^^^s le même poinçon , le pressiircur placé 
nu harlun vene le vin de ers moynns ^i^-ieaux dans le grand barloB, et avec une 
pelie de bois le remoe fortement pour le bien mélanger avec Celui qui étoit resté 
dans le barlon ^ ensuite ils rontimicnt leur tournée jusqu'à ce que tout le vin soit 
entonné. lU^n usent de même à l égard des vins de taille et de pressoir. Les uns 
•m]diss«'nt leurs poinçons jusqu'à un pouce près de l'ouverture, pour leur faire 
|eirr dehors toute l'impun-té dans le teinjS dr la feniieutation ; les aulrca ne les 
eiDplissept qu'à quatre pouces au-dessous du l'embouchure , pour les empêcher de 
jeter dehors. 

Voilà l'usago des Chsmpeoois pou* l'entonnage de leurs vins. Dans ces difTérêns 
transports, cedtliangemena et reverseineiis d'un vaisseau dans un autre, le vio est 
étrangement battu et fatigué , et on en répand beaucoup , le gr.tnd air qui frappe 
sur ces grands et larges vaiisenux entièrement découvert, diminue la qualité du 
vin. Le moyen de prévenir cca iuconvéniena est de suivre la maxime qu'on va 
prenerire. 

On peut préserver le vîn delà corruption que l'air lui occasionne , dès le moment 
que sortant du pressoir par la gouUlie ou brron , il se répand dans les barlont 
HQ ' 4 ). Pour y parvenir, il ne s'agit que de donnei aux billions un double 

fond serré dans son garle, A six pouces au>dcssous du bord d'en haut. Quand cea 
barlons sont pleins, ou bouche l'ouvcrtùrc du fond par lequel le vin y entre, avec 
un fausset de Unis de frêne. Alors avec le aoulïtel , tel que celui que l'on voit en 
V et qu'on plate à une ouverture du fond de ce b.vilon , on en fait sortir , chaque 
fois qu'il est plein, le vin qui s'élève dans le tuyau de fer LUnc ST, et qui cou* 
).int le long de ce tuyau se répand, comme on le voit, par un entonnoir T, 
d4ns un grand bnrlon\'Y, fermé aussi d'un double fond, à deux pouces près da 
bord , et contre-t>arré iVssus et dessous par une chaîne de bois à coins. 

On ne prescrit pour le barlon de la goiili*Ue les six pouces de distance da 
double fond au bord d'en haut, que pour conrerver un espace auffisant pour 
contenir le vin qui sort de la goulette , pendant qu'on foule , par le moy<-n da 
souftlet , relui du barlon pour l'en faire aortir et le conduire dans le tu^'au T S 
dans le grand harlon. Ainsi, cette distance de six pouces est absolument nécessaire. 

Quand tout le vin qui doit composer la cuvée est écoulé dans le grand barlon, 
on le bouche | areillemi'itt avec le même soulYlet. On relire l'entonnoir T, et l'oo 
bouche avec un fausset de bi>is l'ouverture par l.iquelie il eiilroit. On fait aoriir 
de ce barlon le vin qui, en s'élevant dans le tuyau YZ , qui y coraniiiniqiie , sa 
répat.'d en inérae temps et également , dans chacun des poinçons, par l'oiiTer* 
ture des fontaines nhed. i, p, 3, 4t q^‘ jointes à ce luyao , et dont 

les clffs ne s'ouvrent qu'aiitanr que ta force de la pression l’exig*, pour qu’il n'entra 
pas plus d** vin dansnn vaiss eau que dans l'autre , tout ensemble. « 

Four parvenir à cetie juste it égale distribution de vin dans chaque poinçon, i] 
liiisC olMurver ijuo la vin qui coule du tuyau £F s'écoulant dont U néma tuyaa A 
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Jroilc et à gauche f doit tomber avt-c plus de précipitation par le* fontaine* du 

milieu 1 a , <jiie par »et deui voi»ine* de droite* et drf gauche, a et 6 , et plus à 

projjQttiun par ics deux dernieres que par le* suivantes de même ^ue ce viit 
trouvant une rébiatance aux eiirdniilé* fermées de ce tuyau , doit couler plu* 
précipitamment [mr les fontaines 6 d que par celles 6 c, par lesquelle* le viodoit 
couler UD peu moins vite que par le* 4, 6. CVst pour parvenir à Cftte égala di*- 
tribulîon , que l’on a joint à ce tuyau de* foutaine* dont on ouvre plt|i au 
moins les clef*. Ces clef* étant *ijrh**u^Mut ouvertes A cha(|ue fonUiine, suivant 
reipérieiice qu’on en aura faite pour iBe distribution , on le* arrêtera et on 
le* Jtxera au point oi^ elle* sont avec un fil de fer, ou par la soudure \ afin 

qu’elles ne changent plu* de iituation , et qu’on soit assuré que chaque fois qu’on 

s’en servir* , elles auront le même effet. * 

Il e.st facile du rumarquerque l’entonnage se fait de cette manière., en même 
dans chaque poinçon, avec une égalité des plus parfaites, piiisfpiu le vin qui sy 
répand , prend toujours son issue du même centre de ce bsrlon. 

11 faut comme ou Ta déjà dit,* laisser à chaque |H>ioçon • quatre pouces de vide, 
suivant U grandpur, U largeur et profondeur Iju’on donnera au coffre du pressoir, 
et qui fixeront la qimnlité do vin de cuvée que le pressoir poum^reodre* On se 
■rrgifra pour donne r la contenance au grand barloa ; et si on donne par exemjlei 
à ce barlon la cooletiance de ta, l5, rhpoinçoDS, on donnera au tuyau la, i5 p 
im i8 fontaines, et au chantier g g^^y, U longueur suffisante pour tenir douae', 
«piifise ou dix-huit poinçons de front. On donnera à ce chantier la forme qu’il a. 

Il est encore A propos d’observer que le marc renfermé dans le pressoir , ne peut • 
rendre autant de vin que le grand bsrloo en peut contenir. Quelquefois «n n’a de 
• aendange que pour faire trois, quatre, cinq pièces de vin, plus ou roains , parce 
qu’elle est composée d’une qualité de raisin qu’on veait faire en particulier , et 
qu’au lieu de la qusatiié' ordinaire , on n’ait que quaire ou cinq poinçons de vin 
à remplir, on u’ea coudiera sur le chantier que celle quantilé , c’est 'à - dire 
qu'on en couche cinq , celui du milieu sera placé sous U fontaine du milieu 
1 , deux autres à sa droite, soiu les fosuiues a it a , et les deux autres sous cçUe 
^ 3 et 6 , et ainii du resU? pour le surplus, quand le cas y échoit; par ce moyen, 

on remplit ég^ilement choi|ue vaisseau. 

Les babitans des pays méridionaux qui prennent si peu 9e précautions dans lev 
tnanière do façoitaer leurs vins, regarderont comme puérile la méthode proposée* 
il n’en sera pas ainsi dans les vigaobles renooinsés , où qaelqiiés hariquei ^ dont 
le vin serott inférieur A celui des bariques voisines , et que l’ou présenta/oit cepen* 
dont co'mme égal en qualité, décrieroient une cave, ou bien causcroieat un for^ 
rabais sur le prix de la vente totale. On a donc le plut grand intérêt , dans ces 
pays , A rendre égale le plus qu*il est possible, la qualité de chaque banque , et de 
leur totalité. Au surplus , quand cette méthode ne serviroit qu’A empêcher l’évapor 
ration de Tesprit et de l’air fixe , on gsgneroit déjà beau^up. 
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CHAPITRE XII. 

DU CIDRE. 

\ 

Du* Poiré , du Comté ^ et de plusieurs autres petites Boissons. 

le vin, le cidre tient communément le premier rang; et soua le nom de 
cidre , on n'entend ordinairement que le jiia des pommes rustiqiica • qui s'appelle 
dans le pays, cidre pommé , ou simplement cidre; cependant le nom de cidre cen- 
ferme aussi le poiré ^ ou jus des poires agrestes. * 

Du Cidre* 

Le meilleur cidre se fait arec les pommes rustiques les plus douces» les amarra 
▼ont ensuite avec les plus aigres ^ et sans les mêler; on ne mêle que celles donv 
les sucs sont plus approchans , ou pour corriger les >in8 par les autres. On a dé;à 
dit que les fruits bons à manger ne raient rien pour faire du cidre. 

On ramsssc toutes les pommes qui tombent arant la maturité ^ et on les met à part y 
c'est ce qu'on appelle du grouin : un en fait du cidre de primeur. 

On laisse les fruits à l'arbre jusqu'à l.i parfaite maturité» qui est sur la fin de sep* 
teiphre ou au commencement d’octobre ( à la mi'Vendémiatre } ; et alors on choisit 
un beau jour pour les récolter y afin qu'ils soient de garde. L>* fruit et le cidre en 
vaudroient mieux si on les cueilloit à la main ; mais comme il y auroit trop d'ou- 
vnge , on l^s abat ou à coups àt gaules ^ ou en hochant y c'est à-dire » en secouant 
l'arbre ou les principales branches» pour en faire tomber toutes les pommes. On les 
ramasse par monceauil ptuir qu'elles se ressuient, et » comme on At » pour qu'elles 
se migeottent à Pair pendant troia aemaines ou environ, ce qui les grossit et les 
perfectionne. 

Il faut employer les pommes, avant qu*elle$ soient ni pourries ni gelées. On fait 

• du cidre depuis l'automne jusqu'à la fin de l'hiver; car on n'a pas le temps, 

* d.ins les lieux bien plantés de pommiers, de faire tout son cifire à la fois; et il 
J a même des pommes qui ne veulent être piléea que sur le tard , pour qu'elles 
rendent plus de jus , de. même qu'il y en a aussi qui donnent beaucoup plus de lie. • 

Les fruits de vieux pommiers donnent un cidre meilleur , plut coloré et plus do 
garde que celui des jeunes arbres qui est ordinairement blanc. * 

Façon du Cidre* 

• 

Quand on veut faire le cidre , on met une quantité de pomme daq| une grande auge 
de bois , circulaire et évasée ; on y écrase cés fruits tous une meule roulante qu'un 
bâton passé d tnt l'axe tient attachée à un pivot mobile placé au centre de l'autre , 
et qu'un clieral tourne comme celles dont se servent les faiseurs d'huile. On met do 
l'eau avec les pommes tant et si peu qu'on veut; il en faut un peu pour que le 
fruit s'écrase, mais le trop d*ean gâte le cidre. On remue 1rs pommes duos range 
avec une pelle de bois, à tnesure qu'elles s'écraseot : quand clics sont écrasées comme 
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il f.r.it , on le» relire de Paiige pour y en mettre irantre «^u’on écrase de même | et 
ainsi de suite jusqu'à la Hii. 

Les meules de Unis valent' mieux que celles de pierre, et souvent on en met deux 
qui se suivent dans la même pilv. L'auge doit être posée et maronnêa solidement y 
être bien close et bien mastiquée, pour que rien ne sn perde. 

Ceux (|tii n'ont point de ces gniudcs piles à ir.nilrs tournantes , se servent d'une 
auge simple dans laquelle ils pLnt le fruit u furre de bnis avec des pilv^ts ou 
Dussiirs de b li». ‘ ** * 

AiissitAt que les pominrs sont püèes, afin qu'elles ne &e dc<sccbent poînl | on les 
poite sur ia i.tbie dn preas<»ir, et on 1 rs y dre 5 >se en motte carrée avec de 1 a grande 
padle , qui est iiéeessairc* pour lit r ia molle; on met un lit de paille entre chaque 
Va di? poriiines , qui est dVuvIron quatre doigts d'é|iai«>»eur. La motte ainsi dressée , 
cm rltargi* Li moit^ et le pressoir, on pressure ; U liqueur coule dnns la cii%'e« et à 
3 Ji*'stire q*i’ell*‘ sVuijdit ou 1 1 stirvidr* d ins des tonneaux bons et propres qu’on n*cm« 
plit pas luiil à lait , et <|u'un ne bondoune qii'après qur le cidre a b<mi'li. 

C>u fut les ntoltrs ou assM'Itesde pt»m;n.it plus ou moins grandes , suivant la portée 
du pressoir; à inesuto qu'elici s'ailjis>ent on le» taille carrément avec le couteau 
^ pressoir, qui est un grand fer recourbé eianinnché de bois, et on ih.irge les 
recoupes par d- ssus lu motte qti'oii continue do prtssurer. 

1 ivut cidre, soit poniiiié ou poiré ^ dionntide*à bouillir Inng^temps sans être 
bombé, puce qu’il rst plus lurieux dans son boudlort que le vin, surtout qu.aul 
un y a mis trop d'eau. 

Ou tiic‘ le cidre au cliîr dans d'autres fntaillca , .lorsqu’oi» veut s’eA défaire; car 
il se gatue iui<*ux sur l.i lie et d.ms «les tonne.tux d'un grand volume ; main il n'uigiA 
pas à être s'oitiiré dans l 'S loit«‘S cb ileurs, 

futailles où lise lait mieux «t où il s*^ conserve plu» longtemps, sont cdles 
où il V a en depuis )>eti de l'heile d'olive, de l’eau-dervic ou des vint de liquiMiis; 
mais d.ins ceux uii il y a eu de Teau • de ' vie , le cidre mûrit plutùt et à moins de 
couleur. # 

Les fruits au c«>uteau qui se servent sur taSIe, ne valent rien pour faire du cidre; il 
faut, comiae on l'a déjà dit, d« s fruits rustipi^s. On rem tique iitême que celui qui se 
fait de pommes tendres, se gartle m<>in» que ctlui de potmiirs formes. Les ]>otnme 6 sures 
ont plus de suc que les douc(*s , iTüTis 'daua les petits lermtrs, le cidre s’en conserve 
moins, aussi est-il 1^11161 prêt à boire, et ou n’y doit point mettre d’eaii rn 1 rs pilant; 
à la «lifTérence des pommes douces, connue elb^s ont le sur gras et épais, il leur faut 
»im peu d'eau pour qu'elles s’écrasmt mieux , et qu’elles graissent moins ; ou bien y 
mclor de» pommes aigres. Dans les grands terroirs à cidre, c« lui dt s poraim s sures ]>erd 
•on aigreur avec le leinps , et U- seconde année il est aussi doux que les autres. En 
général, ce sont les puuiniisqui ont U chair ferme qui lotit le meilleur cidre, et sou* 
vent qui donnent le plu» de jus; il ne se pare pas si vite que les autres, mais il est plus 
de garde, ^ 

Les Normand»^ et depuis quelque temps les Bas-Picards plantent dans leurs < lot et 
dans leurs champs un grand nombre de fruits diflérens, dont 1 a plupart sont d'une 
belle couleur; mais ifs ont une saveur rude et acerbe , cl rendent un cidre piquant , 
foit , rt qui se conserve loiig-tcm]>a. 

Le bon odro doit être clair, ambré, d'une bonne odeur, et d’un goût doux et 
piquant. Leux qui ont le jdiis de corps ou d'amertume, sc gardent le plus II y rn a de 
rouges ) d'ambrés et de bLacs j ceux-ci sont oïdinaircffivut ceux qui pcrccat mieux | et 
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qui posent mcint , qiioiqu*il« soi>nl les moins esiitnés. Il y ciJros qui ac gardent 

jiiiqu'i U qmlrième année. Les pl«s légers et les pins perrins s’aigrissent ordinairo- 
ment dès la fin de lit première année y siirloiit (piand on y a q|is trop d’eau dans la pile 
ou dans U cnt6, car l’eau afroiblit et aigrit le cidre. 

C(»miminément il faut six mines de pommes pour faire un miiid de rent aoirante- 
fuiit pots de cidre. Une mine, ou six boisseaux de grosses pommes drtnncnt plus de jus 
qu’une mine de pe^tites pommes. 

Les meilleurs cidres, tels <pie sont ceux des vieux arbres jdaiités sur le tuf, sont 
anjrls à la c’est ainsi que les Normands appellent une espece dj r.iAffe ou pelli- 

cule c|ui se forme et s'irn.ige dans le tonneau , cl qui en sc cn vaul tu diMairemenl , 
lorstjup la pivc<^ est <\ la btrre , met tout le reste du cidre en Ile. On prut remédier 
H cet accident en clarifianl cc'qui reste en vidange avec de ta colle de poisson, ou 
bien environ six .seniaini-s après tpie le cidre est entonné , on renverse la pièce sur 
un bout, on défonce l'autre bout, et on enlève la C|(ipe avec un tamis. 

Leciffre est pectoral, il foriifie l’estomac, il humecte et déjahere beaucoup; quand 
on en pi end trop, il enivre plus fort que le vin. v 

riqiictte ou I^tit Cidre. 

On fait de la piquette de cidre, ainsi que le vin. On prend le m.irc du cidre après 
0 qu’il a clé pressuré, ou la lie des pièces en vidange; on met tremper ces maies ou lies 
d.ins des vaisseaux avec de l’eau , et au bout de huit jours on les reporte sur le pressoir 
jH>ur en tirer jusqu’à la dernière goutte. C’est ce qu’ils appellent repn.^ser le marc , et 
ce petit Cidre est la boisson ordinaire des femmes, des en^s. des domesti<[ues et des 
journaliers dans la ci*devant Normandie. H est ineill«*ur quand on le fait d*r marc qui 
n’a point été d’abord pressuré si fort; il y en a souvent qui vaut du cidre pur. Du 
moiriS'Ie petit cidre vaut toujours bien ce qu’il en coAto pour la cueillette des fruiti,* 
et pour la farou du cidre ; c’est }>ourquoi il y a commodité et double profit à avoir chex 
aoi un pressoir à cidre, car ceux qui y portent l^'urs pommea A pressurer, y laissent le 
marc outre l’argent qu’ils donnent pour le piiago et pressurage. Ordin^iircinent on fait^ 
un miiid de petit cidre avec le marc de quatre muids de gros cidre. 

Le pommât , ou mârc, a]»rès qu’on en a exprimé tout le jiia, sert encore d’engraia 
aux cochons et aux arbres, ou bien on le fait sécher par mottes pour le brûler. 

» Autre Cidre appelé Picasse. 

4 

^ On fait encore grossièrement une espèce de cidre avec det pommes concassées sim'* 
plemt nt; on en remplit un tonneau bien enfoncé et posé à demeure; on y met de IVait* 

; ar dessus jusqu’.l deux doigts du bondnn *, on le laisse bouillir, et on use de cette 
boisson en le remplissant d’vâii à mesure, jusqu’à ce qu’il ne veuille plus rien dire , 
c’csI-A'dire , jusqu’A ce qu’il ne puisse aupporter l’t-au. 

Du Poire. , 

On fait avec des poires rustiques le ^dre poiré, comme on fait le cidre pomme 
avec des pommrs agrestes, mais le poiré veut être girdé plus long*trrops , pour être 
dans sa bonté , cependant U n’est pas si agréable à la vue ni au goût , il |>orte à la 
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tfhe, et se conserve que le pommé. On le fait de même y tant pur qoe piquette 

ou {«Icassc. * ’ 

♦ 

l'èritable maniera de faire d'excellent Cidre et le Foiré. 

• 

Le cidre qui e.ct doua rst U meilleure boisson de toutes pour les poitrines délîrstes; 

c. r il Adoucit , rafrdichit et lâche un peu ; il gonde k In yéri/é ceux qui n*y sont pas 
accoutuinésy mais il ne fait jamais cet «ffet-U À ceux cpii en f<>itt leur usage ordin ire» 

LiC cidre, nVst pas généralriscnt de U même bonté ddns toute rëtendiie de la ci- 
devant province de Normandie. Il y a plusieurs endroits où il s*erf trouve de bim , 
mais en petite quantité. Les deux cantons où il est excellent et en plus grande abon- 

d. ince, S4inl Ivs pays d*Auge et le Dessin y ou les environs sPl^inay $ c*e«t de ce dernier 
endroit dont on va donner par classe la liste d»s noms des pommes des meilleures ' 
'espèces , ainsi que la manière de les piler ou écraser , et dVn tirer le jus , afin d'avoir 
du cidre doux , délicat et excellent, et qui peut se comparer quelquefois aux vins de 
liqueur les plus agrrabir-s. 

On n'entrera pas dans 1a manière d'élever les pépini>'ret, cVst une chose .connue* 
de tout le mond> , ni dans celle de fente les pommiers ; ils se plantent ordi- 

nairement en quinconces ) ou bien on en dresse des allées pour former les avenues des 
xnaisons de campagne» 

* On cueille les pommes en difTérens tempsy à mesure qu'elles paroissent mûres; oi» 
ne peut pas en donner un temps fixe| cela dépend des années qui sont plus ou moins 
avancées; l'usage et la vue en décident) ruiis une règle générale dont il ne faut jamais 
s'écarter . c'est de cueillir 1rs pommes dans un temps sec , et qu'elles ne soient chargées 
d'aucune humidité) les poîfer dans un grenier, et les mettre toutes en un tas, suivant 
leur dusse , aün qu elUa s'échauffent ensemble, qu'elles suent, et qu'elles se mûrissent. 

* Voici la liste des espèces que l'on doit cueillir les premières) qui sont de la |UPemièM 
classe : girard, louvière, gros*reieC) haze, frsisquin; les espaces de la seconde dassn 
sont < prapetit doux*évèque, gallot, gannevin) oeanget, petite^aulriche , petit*relet y 
petit-dareeret, amer>doux de bully. Il y o encore le safran que l'on pile et cidre seul 
sans le mêler avec ancune autre espère ; il fait du cidre que l’on garde fort long* 
temps. La troisième espèce de pommes consiste en pommes di#cjps qui raûrisserit fort 
tard et très-difHcilement ; elles composent la troisième cUssC) eu voui 1er iiurns: 
aufridie) marin-onfré ) germaine, Isenrvanelle. Les deua premières classes s'appellent 
pommes tendres , et la troisième s'appelle pommes dures. Il y a dans ces trois classes 
une infinité d'autres espèces qu'il est inutile de rapporter ; ou a choisi celles qui font le 
meilleur cidre. 

Il y a le temps de maturité à prendre ponr piler les pommeS) ce qui est d'une 
grande imj>ortsnce; il faut que celtes d**s deux premières «Umms, appt^léiS pommes 
iendres J soient pilées pour les cidrer , quand elles jiasseni de beaiicmip Le |Huiit 
de la plus grande maturité. Les pommes de U troisième classe, appelées pomnes 
dures , doivent au contraire être pilées toutes vertes. Quand elles sont amassées 
ensemble dans te grenier , aussilêt qa'elhs ont une o«leur forte^de pommes , il est 
temps d’en fure du cidre ; si l'on altendoit davantage , le rrdre en si rnit moins 
bon ; ce détail est confirmé par l'expérience ; c'est la raison pour laquelle , lors- 
qu'on goûte dans tine cave quantité de futailles pleines de cidre , elles ont toutes 
des goûts dJTérens , parce qu'il s'est pas possible de pouvoir , dans le même tempes et 
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tout à la foi« , écraser et tirer le jus de pommee , quand elles se trouvent dans le 
temps qu'il conyient de le faire. 

On suppose que Pon conooit la construction des pressoirs à faire le cidre ; il euflit de 
dire seulement que Pon fait une auge circulaire de pièces de bois rapportées à 
deux meules de bois semblables à celles d'un moulin à blé | mais diiféremment 
posées, car celles du moulin sont horisoniales et celles pour le cidre sont verti- 
cales dans leur auge : elles sont percées dans leur centre par où passe un essieu ^ 
dont un bout qui excède le dehors de l’autre , sert à y attacher un cheval , et 
Pautre extrémité de Pessieu ou de Paie est attachée au pilier , qui est fixe et per- 
pendiculaire au centre du terrain tracé circulairement par l’auge. On remplit cette 
auge de pommes; le cheval qui tourne en rond autour de Pauge, fait tourner les 
meules qui écrasent peu à peu les pommes. Lorsqu'on juge qu'elles sont écrsséc*s 
comme il convient ( c<r si elles Petoient trop, le cidre rendroit trop de lie , et 
si elles ne Pétoient pas suffisamment , on n'en tireroit pas aastx de jus ) , on Ica 
prend avec une pelle de btiis pour les jeter dius une grande cuve , mise expréa 
à une di»tance très-proche , et où il n'y a que le passage du i heval entre U cuve 
et l'auge , que l'on appelle communément dans la ci-devant Normandie , la pile. 
On continue cet puvrage jusqu'à ce qu'on ait asses de pommes priées pour faire 
un marc ; ce qui est un terme pour faire entendre sa largeur et hauteur nécessaire ^ 
afin que le pressoir en tire tout le jus. 

En Angleterre, ils ont une autre manière d’écraser les pommes. Ils se servent 
de deux pignons de cuivre ou de fer fondu, qui engrainent Pon dans P«iutre d'un 
pied de longueur et autant de hauteur. Iis font tourner Pessieu d'un seul pignon , 
lequel fait tourner Pautre pignon en dedans ;^cela est couronne d'une treoiie , où 
ils jettent les pommes. Cet usage pst bon et unie; mais il y a peu d'endroits où 
il soit établi dans la ci-devant Normandie , parce qu'il est plus difficile de faire 
du petit cidre avec cette machine qu'avec 1a pile ordinaire. On expliquera par la 
suite la manière d'y faire le petit cidre. 

Les pommes éjtant pilées , comme on vient de le dire , il faut asseoir le mire 
sur l'émoi du pressoir. Peu de personns ignorent que le pressoir est composé d'un 
gros sommier de bois, qui s'appelle brebis^ de vingt-quatre à vingt- huit pieds de 
longueur, posé horizontalement sur ce terrain, et d'un autre arbre appelé mouton, 
de pareille figure , élevé paratlèleinent sur la brebis. Il est soutenu par le bout le 
moins gros, d'une grosse vis de bois, dont l'autre bout tient pareillement dans le* 
bout le moins gros de la brebis. Dans le milieu de la longueur de ces deux arbres 
il y a deux jumelles , et à leurs gros bouts deux autres jumelles ; ce sont ces 
quatre pièces de bois plates arrêtées fixement pnr le bout d'en bas à la brebis, et 
par en haut à des traverses qui li s tiennent solidement sans s'écarter , de sorte que le 
mouton hausse et baisse entre les quatre jumelles , et toujours à-plomb sur la brebis. 

Il y a une traverse que l'on met à la main sous le mouton dans les deux jumelles da 
cAté de la vis , lesquelles sont portées di iroétralement exprès; et par la force de 
ccitu traverse , on fait hausser et baisser en bascule le gros bout dn mouton ; 
pour les jumelles de derrière, on se sert de morceaux de bois qu'en ap|>elle des 
cie/s , soit pour supporter le mouton ou le faire presser sur le marc. 

Entre les quatre jumelles , On place snliflement sur la brebis un plancher de planches, 
qui s'sppellcnt châssis tTémoi ^ avec un rebord de quatre pièces de bois, que l'on 
nomme roseaux d*âmoi , qui empêchent* le jus de U pomme de s'écouler que par 
un endroit appelé béron , d'où le cidre tombe dans uoe petite cuve placée an-dessoua 
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pour !c receroir. On actionné à ée plancher le nom d'emo/, sur lr<|tie1 perprn- 
4jicuUir'‘ment ou «Mèvo io mire drs pomtivs p^ir lits de trois à quatre pouces dV'psis- 
siMir , s^porés par des couches de longuo paille , le tout jusqu'à U hauteur de quatre 
à cinq pied$, et d<mt la base a à peu pr'*s 1a meme largeur , de sorte que crU repré- 
sente une pyramide carrée et tronquée. En Anglrtern* , on se sert de toile de crin 
au lieu de longue paille, dont Tusage nVst point encore élabli dans U ci-drvant 
Normandie , quoique très-bon. 

Le marc étant donc établi et élevé sur IVmoî , il y A un plancher de pareille 
grandeur, mais tans aucun rebord, qui est altaché au-dessous du momon qui se 
nomme le hcc ; ] ar le moyen de la vis qui est à IVxtrémité de la brebis et du 
mouton, on fait baisser le mouton sur le mire, qui , en y appuyant le bec , fait 
presser et sortir le jus que ce tiiarc contient. 

Au bas de celte vis «le pressoir, il y a comme une roue de carrosse qu*on appelle 
le tour , placée lioriziuitalemenl sur la brebis , et «pii tient au lias de la vis il y a 
des chevilles altai bées perpendiculairement sur la jante de ce tour ou roue , ] la* 
cées de disl.mcc en distance , afin que plusieurs hommes , en prenant ces chevilles , 
tournent la vis avec plus de force pour presser le marc jusqu'à ce qu'il ne rende 
plus de jus. ^ 

On a parlé ci-drvant d’une petite cnvc qui est sous le héron de l'émoi pour • ■*“ 
recevoir le cidre j on est obligé de la vider à mesiin* qu’elle se remplit , et on entonne le 
cidre dans des tonn> s ou tonneaux ; ces derniers sont de petites tonnes d’environ 
quinze cents pintes, mesure de Paris : on met dessus un grand ^entonnoir garni 
d’un Umts de criu qui retient les [arlies épiUss’'s du marc «|ui se mêlent avec 
le cidre. 

Quand le tonneau est plein, à quatre pouces près, on le laisse dans la cave oii 
il fermente presqu'ausü.lot , ce qu'on appelle bouilUr : à peine le bouillonne ment 
est-il passé, que U lie la plus épaisse qui s’est détachée du plus spiritueux du cidre 
par U fermentation , descend au bss du tonneau \ et coDk qui est la plus légère 
monte au dessus du cidre , et s’appelle chapeau , parce qu’elle occupe le h.iut de 
Li liqueur. 

Lorsipi’nn souhaite que, le cidre prenne beaucoup de force et qu'il monte k la 
télé, on le Idsse dans c«'lte situation avec son chanean et s:i lie; il se conserve 
même plus long temps : in.vis si l’on veut cidrê doux , jpréable , délient et qui 
garde cetle douceur, il faut tirer le cidre ru clair; mnis'^il y a un temps pré- 
cieux pour cet ouvrage r on ne doit pas ie faire quand le cidre a perdu toute sa % 

dmiri’ur , ce qu’on appelle cidre paré ; ni quand il y a trop de douceur , parce que 
toute bi lie ne seroit point encoie déposécau bas du tonneau ; c'est dans le temps préci- 
sément que , lorsqu'en le goAlaiit , il gratte tant soit peu le palais ; quelque douceur qu’il 
aitavec cette «{ualité , il faut le tirer au clair , et pour le rendre parfait , y mettre un 
sixième de cidre doux au sortir de l’émoi, ce qui procure une nouvelle fermen- 
tation moins forte que la première : une petite quantité de lie épaisse au bas du 
tonneau, un p«‘lil chapeau mince de la lie légère s'élève au haut, ce qui aide le 
cidre à sr> conserver dans sa parfaite bonté , qui fait , suivant le dire des ci-devant 
Normands , un cidre gris chargé de coulcsir : au contraire , les cidres qui n'ont 
point élé tirés au clair , sont des cidres maigres , clairs , durs et forts. 

Voilà tout ce que l'on peut dire de plus parliculi r sur les cidres de la ci-devant 
Normandie : on conviendra aisément , (>ar ce que l'on vient de voir , que ceux qui 
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|»rct(‘ii«Ient qu'on mêle <le Peau axec les pommes j se sont Iroaipés et no savent 
pas comment on PexeeKent cidre. 

Il est vrai qn'on se sert d'eau pour faire du petit cidre , boisson ordinaire drs' 
gens de la maison et des pauvre»- artisans. Quand on a tiré le jus du marc qui 
eit sur l'émoi, ce qu'on app lle le gros cidrey on le porte dans U pile où Pon 
met une quantité stilTisanle d'eau ()i moins vive est celle qui ycnnvientle ruietix), 
et Pon fait tourner les meules par des chevaux , afin do triturer le marc avec tVau ; 
puis on le met au pressoir , comme on a expliqué ci'dcssus pour le gros cidre. 
Voilà la seule occasion <Aj l'on mêle Peau avec les pommes , mais après en avoir tiré 
le premier jus et tout cc qui y est de meilleur. 

Il y a quelquefois des circonstances où Pon mêle un peu d'eau dans In cidre y 
c'est quand il a été transporté pour le clarifier promptement ( ce que peu de per- 
fu)nnes suivent ceprnd.vnt ); on met dans un tonneau de quinze cents pintes, enriron 
cinq pintes d'eau , laquelle étant plus pesante que le cidre , descend au b.ü de la 
futaille, et fait dépo:»er avec^ellc les partii^s qui empêchent le cidre de paroitre 
clair : cela fait à peu près l'effet de la colle que Pon inet dans le vin; mais l'eau 
n'agit pas si promptement que la colle de poisson ; c'est pourquoi , lorsqu'on veut 
que le cidre soit roousseux , et le boire thins sa vraie bouté , on alte#ul qu'il se 
soit perfectionné daus la futaille ; et aussitôt qu'il a attrapé un goût ll.itteur , on 
le colle de la ntétne manière qu'on Pa dit en parlant du vin ; puis on le tire en 
bouteilles , où il se conserve phi<« loiig't''mps et lu-aucoup mieux que dans le -tonneau. 

l.e poiré, qui se fbit avec les potrrs , se fabrique de U même manière que le 
cidre : ou fait aussi du petit |ioiré Le poiré nVst pas une boU.son générale , et il y a 
a u.éuic peu de cantons où il soit rn tis.ige, parce qu'il est mal sain; le plus giaiid 
avantage que Pon en r^-tiie , c'est qu'il sert à faire de Pcau*dc*vie beaucoup supé'* 
ricure à l'rau de*vie de cidre. 

Du Cormé* 

Il faut prendre des cormes qui ne soient pas encore mûres; elles sont alors jau- 
nâtres et assiz fermes; emplir un toiui'au plus d'à moitié , le remplir dVaii et 
le laisser boyillir sans hondon : cette liqueur en fermentant prend un acide , et 
acquiert promptement une maturité qui plaît au goût. Elle sert de boisson quand le vin 
manque , du nioios pour les gens de la maison et pour les journaliers.* 

yin de Prunelles, 

On fait une preasse de prunelles qu'on cm-ille de même avant leur maturité; on 
en inet dans un tonneau jusqu'à la moitié , puis oo remplit le reste d'eau jusqu'à 
dcMix duigs prés du bord , et on le faisse fermenter pendant un mois, ensuite on .en 
boit. Quoii|ue cette boisson ait une couleur 'veloutée, elle est pourtant moins bonne 
que les précédentes. On la v^mplit d'eau à mesure que Pon en boit ,*jus<ju'à ce que la 
substance des prunelles soit totalement absorbée. 

' Vin de Genîcfre, 

Six boisseaux de graines de genièvre légèrement concassces , et fétial re poignées 
d'absiolhe bien épluchée , mettre le tout dans un tonneau y et verser dessus cent 
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pinlri dVau commune; le Uisser infuser dans U c»ve ou autre lieu frais pendant an 
mois î on pourra ensuite faire une boisson ordinaire et sufRsante |n>ur ceux <|ui n^ont 
ni vin, ni cidre , ni Lierre à boire ; elle est très*uiine et coiiTÎent k toutes sortes de 
temjtcramens. Il faut laisser le marc au. fond du tonneau , et te remplir d^eau ejuand 
la première est bue. Plus cette boisson est vieille, meilleure elle est, |*arce <|u*ello 
est plus spiritualisée. 

Bouillon, 

• 

Le bouillon est une autre petite boisson fort saine et très-propre aunlèmmei ^ aux • 

enfaiis, et c. ; ils en font leur ordinaire en quelques pays , comme dans les ci-devant 
Flandre et Picardie. CV*st uo diminutif de la bière qui se fait aisément et à peu 
de frais, et qui peut sc faire par tout. 

lin minot de bon son ou recoupe de froment, le faire bouillir avec de Peau 
•nette et saine dans une cbuudièrc qui tienne un demi-muid , y ajouter deux j>oig néea 
de Pkerbe appelée orvale de la grande espèce , et remuer le tout avec un bïlon , 
afin que ce tout se roéie sans se brûler, cl après lft>is bo Allons, le tirer de dessus le feu ; 
étant refroidi, le passer par un gros linge ou par un tamis de crin, et en emplir 
une futaille de demi-muid , dans laquelle on aura mis pour un sou de levain détrempé 
è part avec de Peau ! cette boisson entonnée bouillira proinptenienl à peu près comme la 
bière. Quand elle sera rassise et cUîrc , au bout de deux, quatre ou six jours , selon sa 
force, la mettre en perce , en jetant les deux pn^mières pintes si elles sont troubles. 

On met ordinairement celte boisson en perce, aussilAt qiiVlle a perdu sa fadeur et 
pris un gofit aigrcipt , et on U boit sans discontinuatioo , pafee quVIle ne se garde 
pas long-temps; aussi en faiton de nouvelle lorsqu'on veut : il n'est pas nécessaire 
de défoncer le tonneau | il suifit de vTder la lie par le bondon sana trop Pégoutter. 

Poncho ou Punch, 

Cette liqueur favorite des Anglois a été inventée d ns les îles que cette nation 
poasède en Amérique , d'où elle est passée en Anglrterre. 

File est composée de deux parties d'cau*de-vie et d'une d'eau ordinaire; on y met 
du sucre, de la cannelle , du girolle en poudre, du pain rAtî et des jaunes d'oeufs qui 
la rendent épaisse; souvent au lieu d'eau, on y met du lait, et c'i-sl la plut estimée ; 
elle est très-nourrissante, et on la lient excellente pour la poitrine; mata d*uo autre 
côté, ayant pour fondement Peau-de-vie, cette boisson ne nianqiio jamais d'altérer le 
sang, et meme d'alTccter les organes. On fait encore du ptinrb eu mettant du tbé au 
lieu d'eau, du jus de citron, du sucre , laissant le tout^ur la fin on y jette ensuite un 
verre de nun ou de rack. ^ 

. Chousset ^ BoQÎllon des Turcs. 


Le ebousset est une boisson peu' différente de celle qu'on appelle bouillon dans la 
ci-devant Picardie. Le ebousset est fort nourrissant, et enivre comme ta bierre. 

Les Turcs, chez lesquels cette boisson est en usage, 4 a font de pète crue , maie 
levée; ils la décuisent clans un chaudron plein d‘eau , et quand elle est rassise et 
séchée, ils en prennent la grosseur d'un oeuf qu'ils jettent dans de Peau pour la 
boire; elle s'échauffe aussitôt, et bout d'elle-roémo sans U mettre sur le feu, de 
manière qu'il s'en fait une boisson blanche et épaisse. Les Turcs se lavent et se 
fardent de Pécnme de ebousset ^ comme les Flamandes et les Angloises le fout avec 
celle de la bière* 

CHAPITRE , XIII. 
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CHAPITRE XIII. 

De li Bière et de l’Hydromel. 

X>Bs farines de toutea les graines, eitr.iiws par une auriisrnte quantité d’eau, et aban- 
données à elles - mêmes au degré de chuleur propre à Ift fermentation spiritueuse , 
subissent naturellement la fernentation , et aont métaisorpliotcos en véritable liqueur. 

La bière y ctnijiüy ou zythum^ yncienneuient connue tons le nom de ctrvoist^ 
est une boisson composée d'eau , d'orge | de fleurs de houblon, et de levure ou 
levain. 

On fait trois sortes de bières, la double, de la simple et de la petite. Les difTé- 
■rentes doses d’orge, de houblon et de levure sur 1a même quantité d'eau , fimt ces trois 
sortes de bières. * 

Ceux qui font la bière s’appellent brasseurs , à cause du trarail qnMs font eu 
mêlant l’orge avec l’eau, ce qu’on appe«L} brasser. Il leur faut pour cela des lieux 
spacieux, accoinpigné» de cours et de grands bàlimens pour contenir les clianJièrft « 
ies cuves, les baquets, les fourneaux et autres ustencili% nécessaires, avec des gre« 
niers, des caves et des celliers S’ils n’otit pas quelque rivi.Ve » on fontaine voisine , 
âl leur faut des puits les mt illeurs , car l'eau est le fondement «de la bière , et si 
il’eau n’est pas bien claire, pénétrante, légère, sans fadeur et très pure, il est im- 
qtOKsible de faire de bonne bière. On connoit que IVau est bonne, lorsqu’elle mousse 
facilement avec le savon; mais qnand elle le fait difiicileineot ^ c’est une preuve 
t]u’clle est embarrassée de choses qui lui sont étrangères, et par conséquent qu’elle 
■as'est |xiint proin-e è cet usage. L'eau de la petite rivière de Bièvre ou des Gobtline p 
est la iiieiKeure de tonies celles que l’on trouve à Paris , aussi ce quartier eslwl 
rempli de brasseur». 

Les chaudières doivent être de cuivre , leur grandeur est proportionnée è la 
•<|uantitè de birrre que l’on veut faire. Il en a de cinq, de six, de qtiinxe oiuids ; 
«Iles sont environnées et scellées dans une maçonnerie do briques et de bon mortier, 
J<e fond pose sur un fuuriieau de brique dont te diamètre est égd à relui de la 
ebaudière, et la haulnuv proportionnée à la grandeur de la chandièie, afin que le 
d*eu soit grand ou petit, toujours suflisant pour échaufTirr la mali>e qui y rat con« 
tenue; elles n’ont d’autres couvercles que des plauches que l'on met dessus , et que 
l’on Aie quand on le juge à propos. 

Pour travailler et brasser commodément, il faut au moins deux chaudières montées 
à cèté l’une de l’autre. 

L’oi^e qui doit entrer dans la composition do la bière , doit être bii n choisi et de 
bonne qualité. On le fait d’abord tremper dans de Peau froide pendant vingt '«|iMtre 
ou vingt-huit heures ; après quoi , sans lui donner le tero|>s de le séilu r , ou le porte 
su fermoir , c’est ainsi qu’on appelle un lieu bas et humide, comme uni* cave nu un 
cellier où on l’étend , et on le laisse jusqu’à ce que chaque grain ait poussé son germe 
environ de la longueur de quatre à cinq lignes; a^rs on le porte sur la lottraill** , et on 
l’étend sur les haires pour le faire sécher. La germination du grain ne doit pas être 
entière , et il ftfVit Parréter à un certain degré, et le faire sécher, parce que le grain 
tout à- fait germé aigrirott et gâteroit la bière. 

Tome ///, 1 i s 
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Du |;riiin qui snrt à la Lira, il n'y en a qu'une partie qui doit être germée, et 
proportion ordinaire est d'un quart de geruié, sur trois quarts de l'autre. 

La tourailU^ ou tourelle,, est un bâtiment rond ou carré, en manière d'étuve, qui a 
un pUncher élevé raisonnablement au-dessus du fourneau, qui est au-dessous et au 
milieu du bAtiment ; ce plancher est à claire-roîe, composé de lattes tant plein que 
vide, afin que la chaleur pén'^tre aisément partout. On recouvre la claire-voie de 
kaires , qui sont de grandes pièces d'une étofTe grossière faite de crin de cheval, 
sur lesquelles on étend l'orge gt rmé ; on ne fait d'abord qu'un feu modéré dans le 
fourneau , mais de quatre heures en quatre heures , on remue l'orge , et on aug- 
mente le feu jusqu'à ce qu'il soit entièrement sec. C'est à ce point que le grain 
est en état d'étre moulu grossièrement; on le nomme alors drèche maU^ pour lors 
on le m<’t au moulin. 

Les bons brasseurs ont dos moulins chea eux ou à eau, ou à chevaux, ou à bras. 
Ces moulins ne dilTèront en rien des moulins ordii^ires pour le blé. On moud l'orgo 
et oit le réduit en farine, grossière à la vérité, mais bien évidcc\ c'c*it un terme 
de m unit^r, qui veut dire qu'elle ne doir point être du tout attachée au son. 

Quand U farine est en él.it, on remplit d'eau les grandes chaudières , et pendant 
qiiVile tinitüfe , on portr la farine dans la cuve. 

Les Clives dont nu se seit,sont composées de grosses douves de bois de chêne, 
bien liéfS avec des cercles de fer; elles ont deux fonds; le véritable, qui est bien 
éunché et à demeure, est perré dans son milieu d’une ouverture ronde d'un pouce 
ou environ de diamètre, que l'on Imiiche avec un bâton un peu plus long que la 
cure n'est profonde; nn rappelle la tape. Sur ce mémo fond pose le bout d'une 
pompe, par le moyi-ii de laquelle ou îutrodiiit Teau dans U cuve entre les dent 
fonda. , 

A un ou deux pouces de distance du vrai fond, ou y en fait un autre composé 
de planchra toutes percées de petits irons, que l'on Ate pour les nettoyer, c'est oe 
qu'on nomme U faux fond^ ou le voland. On étend drssus du houblon oti 

de la {letite paille de froment, c'est-à-dire, des épis battus de répaisseur d'un bon 
pouce. 

On met la farine d'orge sur cette couche , on l'étend bien ég.ilernent , et l'eau 
de la chaudière étjnt dans le degré de chaleur qu'elle doit avoir, on la fait entrer 
par le moyen cle la pompe entre les deux fonds, d'où pénétrant psr les petits trous, 
elle humecte le houblon ou la petite paille, et ensuite la farine qui est dessus, et 
à mesure qu'elle croit, elle fait nager et monter toute la matière contenue dana 
la cuve au-dessus du Lnd. 

Le degré de chaleur de l'eau qi>e l'on introduit dans la cuve, est la science des bras- 
seurs , car si l'eau est trop chaude , elle br Aie La farine , et tout est perdu , et si elle est 
trop froide , elle la met en pâte, et devient inutile. Ils trouvent ce véritable degré des 
chaleur en mettant dans U chaudière une pelle de bois toute droite, et lorsque l'eao 
commence à frémir autour du manche , elle est alors dans le degré dechaleor convenable : 
onl'apj«elle U trempe. On l'introduit aussitôt entre les deux fonds, et on retire le feu , 
afin qu'elle ne s'écïiauffs pas davantage , et on remue forlcineiü à ft>rcede bras , avec 
des pelles , la farine contenue dans la cuve ; c'est ce travail qu'on appelle pro- 
prement brasser, Çe mouvement est absolument nécessaire , non-seulement pour 
empêcher la farine de s'amonceler , mais particulicrement pour en tirer toute la 
^ inbttance et la répandre dans l'eau. • 

Quand on juge que U farine et l'eaa ont été assex brassées , on les laisse reposes 
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pendant une heure; après quoi on donne à t;ûjV , c*est à-dire, qn'on là e doucement 
la tape, afin que IVau imprégnée et churgée des parties substanlîelies de U faririe | 
passe par les jietits trous du faut fond, cuumie par un crible bien tin, et se rende 
par Touverture de la tape dans un ré*ervoir qui est dessous, où onia prAnd arec 
des paquets pour la porter dans la chaudière. La petitesse des trous du faiii fond 
empêche que la farine ni le houblon ou petite paille , ne puissent se mêler 
avec de l’eau que l’on rapporte dans la chaudi. n*. CVst ù ce premier travail que 
l’on fait dans U cuve, que les brasseurs ont donné le nom de pr^nii^r metier. 

Comme on ne fait jamais les cuves assi-z grandes pour contr'nir toute IVau que 
l’on veut convertir en bière, et que d'ailUurs le travail eu seroit moins bien 
fait, s’il y avoit une trop grande quantité de matière dins la cure, on fait 
chanfri-r en deux ou trois fois la quantité dVau dont on a besoin; et apres le 
premier métier, on introduit Je nouvelle e u daim la cuve, on bm«se d^* nouveau ^ 
on observe exactement tovit ce qu’on a f<iit dans te premier n.étiiv , toujonr» sur 
la même farine , et on l^che celte srcomle euu d.ns le réservoir; c’est Ctf qu*oii 
appelle le second métier \ et le troisièmt! , si on remet juwju’ù trots fois da 
r BoiiveUc eau dans U cuve où est la f fine. C’c*t par ces dincrcris luonvo- 

" mens ou métiers qu’on retire toute la substance de l.i fariue , clique l’eau 

•’en charge. 

Quand toute l’eau est dans le réservoir, on la porte dans l'^s deux chandièrea 
dans lesquelles on la partage également, et on y met le houblon à raison de sept 
livres et demie par muid d’eau, comme ou a mis aussi l’orge à raison d’un setier 
par inviid d’eau pour la bière double. 

On met le feu sous les chaudières; ou le fuit d’abord assis médiocre, et on 
l’augmente ensuite pour faire bouillir la liqueur. Si on veut faire de la bière rouge , 
il faut faire bouillir la liqueur pendant vingt-quatre heures; mais si cV»t de la 
bière blanche, dès qu’tlU a commencé A bouillir, on la jette sur les bacs pour 
la faire refroidir. 

Ces bacs sont des cuves très-larges et très-grandes, m.iis qui ti’onl que dix à douze 
pouces de profondeur; ahn que l’air agissant plus aisément sur cette superficie, 

< rafraîchisse plutôt la liqueur. • 

Lorsqu’elle nVst plus que tiède, onia lAche dans une autre cuve appeléc^n///o^e , 
et quand on y en a fait entrer jusqu’à la h..utcur d’un pied , on y met Je la levure 
à raison d’un baquet ou seau par muid d’eau, et au bout d’une hi;ure , on achève 
de faire couler dans la guilloûre ce qui restoit daus les b .es. 

La levure ou levain n’est antre chose que rccuiao qneli bière jette quand f^lle 
est dans les futailles! bs boulangers de petit pain s'en strvent aussi-bien que les 
brasseurs, c’esA:o qui fait bouillir U liqueur, qui la dépure , U clarilie et achève 
de lui donner sa perfection. 

La levure ayant drumiré sept heures dans la liqueur, et s’y étvit toute dissoute, 
c on entonne la bière dans 1rs tonneaux; on ne les bourho point ; miis on penche 
un peu les pièces , cl un met entre-deux un baquet pour ncevoir l’écume qui sort 
par le trou du bondon , qui est la levure dont on vient de parler. 

Au bout de cinq heures onreniplit les lonneaux , et pendant vingt-quatre heures 
on les remplit decpiatre en quatre heures. • 

La moitié des clto.ics ci-dessus , d'orge, de houblon et de levure sert à faire la 
bière simple , et le tiers, la petite bière , toujours sur 1a même quaalité d eau. On 
mêle un peu d’ivraie avec le grain dont on fait la bière, pour lui donner un g iùt 
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plus pir|iiint : fnnis il en fiut peu rl.ins clia|ue chtudii're. A P«ri$, en Angleterre 
et en Hollâftile ou emploie Id oiriimlre pour donner du goût à la bière double, 
Lee Flamands jettent du uiîe) et des èpiers dans la bière | quand elle est épurée, 
pour U rendre plus agréable : Us Anglais y mettent du sucre ^ de la cannelle et- 
du don de girofle. 

On ruit ass *2 que, pr>ur fiire une certaine quantité de bière, par eiemple , 
dix ninids, il faut metire cliaii(Tfr plus de dix muids d*eau , parce que le feQ et 
les diflerens mouvemens quVm leur don.ie, en consomment toujours quelque partie. 
L*usage apprend U quantité qu*on en doit mettre, pour*en avoir ce qu’oo s'est 
proposé. 

Li bière double y soit rouge ou btanebe ^ se fait avec du blé froment. 

On peut mettre la bière ainsi que le vin en bouteiliea, aait de verre ou degrés, 
et même elle s’y perfectionne, poiirrii qu'on U b>ive dans l'espace d*un certain 
temps plus ou moins long .qu’on ne peut pas déterminer, mais qu'il est'bon de 
prévoir: cirsans celte aiteiitioii elle devient si amère, qu'il estpresrju'impossible 
d'en pouvoir boire. v 

La drague, qui est l'orge ou autre grain cuit , qui demeure dans le bra»sin , après 
qu’on en a%iré U bière , se donne aux ^ches , chevaux et cochons. 

Lort(|u’on bmt delà bière nouvellement fiite, ou qu’on en boit un peu trop ^ 
elle cause de la douleur , et empêche d’urin:*r: te moyen sûr et aisé de faire cesser 
cette incommodité , est do Imire un peu d'eau de<>vie. 

On ne dira rien des propriétés du la bière; elle rafraîchit et engraisse ceux qui 
en boivent : plusieurs nations en fout leur boisson ordinaire. V. au tome x^Houblom 

De l’Hydromel. 

Dans les pays froids où le raisin ne peut acquérir la maturité nécessaire pour faire 
du bon vin, et où en récompense il sc trouve de bon miel , comme dans la Lithuanie , 
dans la Pologne, et prevjue dans toute la Moscovie , on fait , avec l’eau et le miel, 
une liqneur spiritueuse qu’on appelle hydromel vineux. 

On prend de l'eau de fontaine ou de rivière; on y délaye vingt livres de beau 
miel blanc sur trente pots d'eau; on la met ensuite sur le feu, l'écumant de temps 
en temps, et on l'y laisse jusqu'à ce qu'un oeuf puisse surnager la liqueur; après 
quoi on 1a verse dans un tonneau dont on n'emplit que les deux tiers , et qu'on 
ne bouche qu'xvec du papier ou du linge: on expose ce tonneau au plus fort, 
soleil' oïl à 1a chaleur des étuves pendant quarante ou cinquante jours , afin que 
là liqueur fermente et sc fortifie; enfin on U net à la cuve, c^nn la bouche 
bien. 

Pour faire l'hydromel vineux, il n'y a qu'à y ajouter quelques pots de bon vin 
d'Espagne ou autre, sur la fin de la cuissiin, ou avant qu'il ait bouilli. 

Quelques-uns pour le rendre plus agréable , y jettent des aromates avant qu'il 
ait commencé à bouillir. D'autres pour lui donner différens goûts et différentes 
couleurs, y mêlent des sucs de cerises, de mûres, de fraises et framboises, ou 
de plusieurs autres fruits. 11 y en a aussi qui y mettent du vin. 

On fait, comme on l'a dit, bouillir^'hydromel jusqu'à ce qu'un, oeuf puisse sur- 
nager la liqueur, et par cette marque on connoit qu'ellé a la consistance néces- 
saire pour devenir forte, spiritueuse, et pour se conserver longtemps. On 
n'emplit que les deux tiers du tonneau dans lequel on met l'hydromel^ afin que 
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la liqueur trouve assez d'espace poiu t*éteodre pcuduat la fermentation. On ne 
bouche ce tonneau qun de linge ou de {rnpier, de peur quM ert^ve par la 
mentation; enfin on Texpose au soleil on aua étuves ^ pour que la litpieur fermente 
plus promptement, et que ses sels essentiels ayent plus de force à briser et exalter 
les parties huileuses du miel. 

On choisit ordinairemeut le miel blane pour faire Phydromel , parce qu*il est plus 
pur etd'un meilleur goût que le jaune. On pourroit y employer du miel de Narbonne^ 
Phydromel nVn seroU que meilleur. Il est bon que Thydromel soutienne le froid 
d*un Hiver avant qu'on le boive ^ il en est plus vineux-, et en perd plus parfaitement 
l'odeur et le goilt du miel. 

L'hydromel vineux ne se fait bien que pendant les grandes chaleurs de l'été. 
11 fortifie le coeur et l'estomac y il ranime les esprits et adoucit les àcretéi de la 
poitrine; en médecine^ la dose est d'un demUvrrrc; mais on s'en sert bien plus 
'pour le délice, comme du vin d'Espapne; onenfiit même une boisson ordinaire. 11 
enivre comme le vin, et l'ivresse en est plus longue. L’eau de«vie qu'on en tire 
est foible. 

On peut faire un hydromel qui ne sera pas vineux , en le préparant de ia même 
nanière sans le laiss'^r fermenter; et cet hydromel simple , qu'on nomme autrement 
atjucux ^ parce que ce n'est qu'un compofi d'eau et de miel y sc peut faire en 
tout temps. 

Dans les lieux oCl il se fait beaucoup de miel , on lave les rayons du mi*l et 
les vaisseaux où il y en a eu , et l'on fait une eau miellée assea claire^ dont 
beaucoup degens se servent pour leur boisson ordinaire. 

• Rien n'êmpèche qu'on ne puisse fiire partout de l'Hydromel ou simple , ou vineux, ■ 
une boisson ordinaire y comme on fait en Hollande, en Pologne et en Moscovie , 
puisque c'est une liqueur siine et aisée à faire. 

On fait souvent des hydromels vulnéraires avec des décoctions d'herbes vulné* 
raires et un peu de miel, pour en faire boire à c^ux qui sont malades du piilmoa,. 
mais il faut Us renouveler tous les jours. 


Fin de la quatrième Partie, 
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ÉCONOMIE GÉNÉRALE 

DES BIENS DE CAMPAGNE. 


CINQUIÈME PARTIE. 

Les Etangs^ la Pêche, la Chasse, et autres Amusemens • 
champêtres ; la Cuisine et l'Office, et lec Opérations 
ou Pratiques des Arts et Métiers les plus utiles à la 
Campagne. , ' 


LIVRE' PREMIER. 

Les. Etangs e t l a Pêche. 


CHAPITRE PREMIER. 

Des Etangs^ Viviers^ Canaux ^ Fosses y Fossés et Mares y avec des 
avis sur le débit du Voissori. 

X.K9 étangs sont très -souvent une partie consiil^rabU drs revenus d'un bien de 
campagne ; ce sont des amas d'eau douce ou salée y dans lesquels on pcclie dm 
poisson. 

Articls I. Construction de VEtang, 

Un étang est un réservoir d'eau douce, dans un vallon ou antre lieu bas , 
fermé pir une digue ou cliaussée , pour y œcUro du poisson ^ui s'y nourrit et 
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•ngncnte. Plut Peau à dVtendue | plut Pëtang contient de poisson et rapporte. 
Les grands ëungt servent pour avoir du gros poisson) et les petits pour du petit, 
que l'on nomme feuille ou alvin dans les environs de Paris. On ap[>elle aussi 
carrières , forcières ou alvinii res ) tous les petits étangs où l’on met du poisson ) 
principalement d»s carpes mâles et femelles pour peupler. Les petits étangs m 
font et SC gouvernent comme les grands; il n’y a de différence que le plus ou 
le moins d'étendue c-t de {>euple. 

Dmt et Etang, 

Le droit commun permet à chacun de faire des étangs sur s-.'s héritages) pourve 
qne ce mit s<>ns nuire , ni aux chemins , ni aux moulins et aux autres droits d’autrui. 
Il y a même des coutumes qui contraignent le voisin de l’étang à recevoir un 
déiiommagement des terres que l’eau peut inonder, surtout quand lutilité que 
l’éraug fait au public ^ surp.issc l’incommodité que Ica particuliers en pouveni 
souflrir, 

Tièces de V Etang, 

I. Assiette âc Vétang, Tl faut d’abord considérer si l’on est en droit de le cons^ 
truire, si l'on' est le maître de ti»ut le territoire où l’eau s'étendra) et si l’on 
peut la faire couler pour U décharg^^ de l’étang) sans nuire à qui que ce soit r 
il e&t bon d’eiaïuiner pour cela It s coutumes dis lieux. 

H faut encore réfléchir sur la valeur des héritages que l’on veut couvrir d’eau, 
et voir s'ils feront meilleur proflt en étang qu’en autre nature, y compris la dépense 
qu’il y a â faite. A l’égard dea petits, que l’on nomme carpières y forcières ou 
alvinières ^ quelquefois l’on en tire un proflt bien plus considérable. 

L’assiette propre prHir tm étang, est nn endroit ipii , do sa nature, doit être 
bat, large et spacieux, qui ait l’égoùt et la chùte des eaux de part et d*.tulro, 
et qui soit rafraîchi par quelque fontaine ou ruisseau qui tombe dedans. Il faut 
encore que ce lieu soit re^erré et relevé des deux cAléa, afln qu’à moins de frai» 
• l'on y puisse faire la chaussée. 

C’est aussi ordinairement au baa des coteaux qui aemlilcnt le rejoindre, où l’oa 
jette aes vues pour ces sortes d’entreprises, afln que l’étang se trouvant presque 
viainrellemcnt creux, l’on ne soit point obligé à l>«aucoup de dépense pour le 
rendre parfait , et qu’on ait plua aisémeRt quelque courant d’eau qui passe au 
travers de l’étang, le renouvelle et rende le poisson ]>lus gaillard, plus nombreux 
rt plus sain. L**s terres grassrs sont celles où il multiplie le plus, surtout quand 
l’étang reçoit l’égoùt de quelques foutairies. 

Communément on donne huit à dix .{tieda d’eau dans le milieu et le plus crens 
de l’étang, et on y fait a&sex souvent un bon fossé traversé par de» rigoles quf 
^ ani'-nent toute l’eau et le poisson de l’étang jusqu’à la bonde : pour cet effet , 
tout le terrain doit aller en pente de ce cAlé'U. i 

Au moven de la chauss*'e cpie l'un y fera, comme on le va dire, l’eau de l’étHn'^ 
dans le plus profond , près de la chaussée , sera de telle hauteur qu’on le voudra 
environ de sept i huit pieds, ou tout au moins de six; car s! elle n'éloit qnfr 
de quatre à cinq, il y suroît du danger pour le poisson, en été lorsque l’eais 
dimiuue par les sécheresses, et en hiver lorsque les gelées sont fortes, et qu’elles^ 
preooeot avant que t’eau soit revenue dans i’écang. 
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£ii un mot, le principal d'un diang est d'jr avoir de l*eau en profondeur et 
en étrn<lue : en prolondeur, parce que ctU d<^fend le poisson contra les cKaleiira 
et ta pf-léc , et contre les animaux et tes oiseaux; et en étendue , parce qu'il trouve 
plus gravement à \ivre et à s'ébattre ^ et qu'il en est plus beau, plus gros | 
meilleur et plus sain. 

• V . 

Ajnsi , pour placer un étang, l’on obseivera ce qui pourra j fournir de Tosuy 
pour l’entretenir k une hauteur et à une étendue raisonnable en été, parce que la 
plupart d($ étangs qui ont, par exemple, cinquante arpens d’eau, lorsqu’ils sont 
pleini^, iiVn ont plus dans l’clé que vînt*cinq ou trente, et quelquefois moins , 
si c'est un terreir sec; et les autres ou moindres ou plus grands à proportion : 
c'est néanmoins pendant l'été que le poisson augmente le plus. 

C’>‘st par cette raison qu’eu choisissant une situation propre pour un étang, il 
est néerssaire de prévoir ce qui lui fournira de l'eati en été, et comment l'on 
sera inoilre de la faire couler , soit lorsque l’un voudra le péJicr , soit lorsqu’il 
en aura trop. 

11 ne laut pourtant pas que l'étang soit trop profond ni trop vaste , parce que 
la cliaiisscc ne pourroit point résister, ni aux poids, ni aux vagues de l’eau qu’i lie 
n continuellement à supporter. Mais U faut du moins qu'il u’y ait jamais moins 
de quatre pieds d’tau. • 

II. I.a cAtrussde est une construction ou masse de terre qui enferme et soutient 
l'cMU de l’étang, et c’est d’où dépend tout le produit.; car si elle est surmontée 
par les eaux, si elle crùve, ou si elle croule, la perle des eaux et du poisson 
est certaine , et ne se peut réparer qu’au bout de plusieurs années , et à grands 
frais; c’est pourquoi il n’y faut rien épargner, ni la terre la plus tenace, ni les 
iueillnurs milérieiix. 

Si U terre que l’on a pour élevef U chaussée uVst pas forte, solide, capable 
de se soutenir d’elle- même , et de résister aux vagues excitées par les vents, il 
sera absolument nécessaire d'y employer do la pierre dure , poi»r soutenir l’elTort 
des flots qui ruineroient U chaussée : au défaut de pierre, il y a des personnes 
qui se servent utilement de gaaoiis.de jonc, accommodés à Id main au penchant^ 
du bord exposé à la furie des venu. 

Sur les cliaussccs l'on plante des arbres et arbrisseaux, comme aunes, taules, 
peupliers, ormes, chênes, charmes, osiers, charmilles, vodreé (arbrisseaux 
fort communs dans la ci-devant Champagne • qni tracent beaucoup . lient la terre 
de U chaussée , et rompent par leurs racines les vagues de l’étang ) , et autres 
plants aquatiques dont on a parlé. Tous ces plants entretiennent les chaussées des 
étangs, fournissent du bois à brûler, à hayer, à bâtir, à ré|>arer et à vendre* 
Il lie fdut point mettre des saules sur les chaussées, parce que d'ordinaire en 
vieillissant ils deviennent creux et servent de retraite aux loutrea , animaux trèt-^ 
préjudiciables aux étangs , de même les aunes qui ne viennent bien que quand 
ils ont les rscines plus basses que l’eau et dans l’eau, sont souvent des nids pour 
les rats d’eau et autres ennemis des*poistons. Les peupliers ne sont guère meilleurs , 
À inoioa qu'ils ne soient coupés à tète ; autrement les oiseaux qui font la chasse 
aux poissons, s'y perchent, et souvent les vents violens les arrachent, et ainsi 
gâtent et emportent partie de la chaussée ; outre que 1a fruille tombant dans 
l’étang , se corrompt facilement et fait un mauvais limon pour le poisson. La 
charmille , lea vodres et autres arbrisseaux y sont bons , ainsi que les chênes e< 

les 
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!<'& oriup« tfut cntrclionncnt et soutiennent tr^i.>iôcn une chaussée par leur* profondes 
r^ciiu ^ 

Il y a des personur>s qui mettent des pieux et des fascines arec des osiers dans 
l%«u, tout le long de U «chaussée , pour la défendre ; mais cela ue vaut rien, 
parce que toute la g ruiturc pourrissant en peu de temps, la terre qui en dtoit 
soutenue s’érroulrroit facilemuiit , et l’ou scruit obligé d'y en remettre journellc* 
ment; ce qui iroit à grqtid» Irais, ou que récrouLcoirat ne feroit que combler 
IVtang et iiicouimodrr le poisson. 

Il est de nécessité absolue que la longueur , la hauteur et la largeur i^e la chaussée 
soient proportionnées ik l*eau qu'elles doivent soutenir , cl soient de bonne terre 
glaise, ou autre terre forte; surtout il ne faut jamais la prendre au-dessous de 
la. cluuusée, cela y attireroit l'eau et préjudicicroit à l'étang; on doit .la lever 
dans Tétang même , du moins à dit huit ou vingt pieds de l.i cliaussée : de cette 
terre et de celle <pie l'on tirera de la poêle, il y aura de quoi élever la chaussée; 
l'on aura soin de la fûre pilonner, la terre mise à volonté n'étant pas capable 
Je tenir l'eau , priucipale mrnt les premières annét s. 

S'il se fait des trous, huis ou brèches à la chaussée, l'on doit être prompt à 
les réparer, en sorte que IVau re passe point ui â travers, ni par dessus. « 

111. Poéic. C'est le plus bas de l'étang, joign ut la chaussée et la bonde, où 
l'on a enlevé un pied et demi ou deux pieds «le terre, afin que cet endroit étant 
plus bas que le reste, IVau de l'étar^ s'y retire et s’y égoutte, et qu’en même 
temps le poisson s*y rende de tout Tétang, et puisse être péché facilement. 

Si Tétai^g (St de cinquante arpens , la |>oéle doit être d'environ cinquante pieds 
de large, et de quatre>>viDgt pieds de long. Si l'élaug est de moindre étendue, on 
la fera quelque peu moins large et moins longu**. 

Il fsul prendre g^rde qu'il c'y ait dans toute l'étendue de l'étang, quelques 
V itdroits b;is où il puisvc rester de l'csu avec du poisson , qui auroit peine i se 
rendre dans la fméle ; en ce cas, il est bon d'y remédier, en faisant des rigoles 
d'uu demi-pied ou plus de profondeur, s'il est nécessaire, et de trois pieds de 
large, (lîn que l'rsn et le poisson sc rendent facilement dans la poêle; niais en 
faisant ces rigoles, l'on nVn jettera poiut U terre sur l-‘S rives de l'étang, parce 
qu'clK* y tomberoit facilement en quatre ou cinq ans; le plus sûr est de la faire 
emporter à la hotte, à l.i brouette, ou avec le tombereau, et de la mettre dans 
les lieux trop* bas, ou bien la jeter À la bêche ou lorKet, si loin que la rigole 
«S'ir.ouie lotifours rigide, quand il y retoniberoit quelque peu de terre de» rives. 

En faisant la rb lusséo, on a coiitiime de la dresser en talus , dont le dos , c'est- 
ù*dire le cùlé le plus élevé, et joignant l'eau, et le cèlé le plus bas est en dehors 
et joint la terre ferme : à U vérité , on le fait ainsi , aliii que les bords de 1a cliaus» 
sée étant { lus escarpés , toute l'e^u reste dans l'élang. Cependant on conseille tou- 
jours de hausser les ti*rr>*s du côté des champs, plus que le long de l'eau, et Ix 
rsirion s** n-tire Ue l'ex; érie^ce , quia prouvé que quand les vagues sont fortes | 
elles jettent l'eau par dessus le bord de la chaussée qui joint l'étaog; et l'eau 
ayant Iratichi ce rivage , si l’autre est {lus b:u, elle y coule, sc perd , et emporte 
'«partie de U chaussée; ce qui fait dire que le liord d'en bas, vers les champs, 
étant plus haut que celui vei» l'eau, il soutiendroit cette eau , et la renverioit dans 
l’étsug; et ainsi il n'y auroit jamais de danger que le lit pût s’afioiblir , et^|ue 1a 
cl^ausséc pôl être diminuée et emportée par U force des vagues, ce qui est fort à 
craindre, principalement si la chaussée* n'est pas au micli. 
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IV. Bandt d'étavgo II ne S4»lfit pas qiiM y ait une chaussé i un étang pour en 
aoulcair IVau , il faut (juM y ait One bomie pcïur la mettre en cours lorsqu'oi^rcul le 
pécher , ou même dans d’autres temps, comme on le dira ci-aprèa., 

La bomlv est une très*grande |>alo , ou pièce de boistjui se met dans le plus bat 
de fétang , et <)ui sert à boucher l’ouverture qu’on laisse chaussée, po«ir en faire 
écouler les eaux. On lève cett bonde avec une vis et des leviers* 

Le principal ouvrage do l’étang , est de bien faire Üiire et poser cette bonde , afin 
que l’on ne soit point obligé d’y retoucher sousnit, ce qui ne se peut fiiire sans beau* 
coup de peina et de dépense. * 

Lrs plus habiles charpentiers y font des fautes , ne Lissartt pas assea d’épaisseur 
aux Hancs de l’auge ^ chacun desquels doit avoir troia poiicra d’épaisseur; et surtout 
il est fssenlici d’observer qu’il n’y ait point de faux boia ou aubier , ni d'autre mau- 
vais bois échaiilfd, carié > ou sur le retour > parce qu’il pourrit en peu de temps* 

V. Auga et pdon, Cottime cette bonde ne guère être d'une seule pièce de 
chêne , il faut à U jointure des auges, qui seront néanmoins jointes le mieux que 
Lon pourra, y mette en dehors , avectin peu de mou sse sèche , des bandes de plomb 
de l'épaisseur d’environ trois lignes» et de la largeur de trois à quatre pouces, 
attachées a< ec de-i clous qui n’oifensent point le hi>is ; ces [diques de plomb étant 
encore serrées par la terre grasse bien battue , qui se net on dessous , aux c6téa 
et d«‘8st)s , l'ouvrage durera bien long- temps. 

Le pilnn rst le morceau de brisqui soit po|jr boucher le trou de l*auge. 

La preiiiicre pièce de l’ange, qui a sa tête dans l'étang, doit être fi>rt grosse ^ 
parce que le trou du pilon étant fait , il faut qu’elle ait encore de chaque c6té nu 
Xiioius quatre pouces» aliii qu’en rabaissant ei rtmettaut le pilon dedans ^ elle ou 
aoiilfre point » et ne se fende pas. 

On vrillera ^ coque le bout de la pièce du bois, dont l’auge est faite, ne soit 
point percé on fendu du cèté de l’étang, ce qui arrive soiivt>nt: en ce ras, pour 
y remédier, il sera bon d’y mettre de la mousse, et une pUquo de plomb clouée. 

L’auge doit être posée un pied plus hss que n’«st le fond do la poêle , pour quo 
l'eau puisse bien sVgrvuttcr; ce qui s'étend outre l’épaisseor de l’auge , laquelle doit 
être sur terre ferme , et avoir une pente de cinq à six pouces. 

Celte auge ne doit paa être rocotivfrte d’un plancher de long^, nsis avec plotons^ 
qui sont des morceaux de doulde plancher de chêne vif et sans aubier, de l’épaia* 
aeiir de deux è trois poiKes , ois en travers sur les deux borda de l’auge, bien joints 
l’im avec l’autre sans aucune entaille* Il y en a qui les attachent avec des che» 
villes de bois de chêne ; mais elles pourissent , et il faudroit mieux les clouer de 
place en place, sans fendre les plotons, ni les bords de l’auge, ce qui est de con- 
séquence. 

Four assurer les plotons du bout d’en bas de l’auge aux trois on quatre derniers, 
on y mettra quelques liens de fer » parce que la force de l’eau les fait aurmonler 
•t les arr.’che , quand même il y suroît de la terre dessus : on laisse toujouro 
environ deux à trois pieds du bout d’en bas de l’auge sans plotons. 

Les plotons doivent être de bon bois vif sans aubier , et bien joints l’un A l’autro 
et sur les Isords de L’auge, parce que s’il y avoit la moindre ouverture', Ico rat» 
d’eau y feroient un désordre fâcheux, en grattant et agrandissant les trous: ces ani- 
natix,qiour avoir de l’eau et se faire un pasa.ige , perceroient immanquablement la 
chaussée jusqu’è l’eau de l'étang, qui par là inaensiblemeot a’écouleroit et' dirDU 
aueioU : à quoi il faut bk* prévoir. 
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grenouille! qui ÿ pour fuir la gelée « ae retirent cti liivrr dans les angei dei 
étangs, pourroient encore s^y loger ^ et en grattant y iaire le même préjud Cf. Il ne 
faut pas mdniei en posant Ica auges, en enfermer entre les aug^a et la tertc; élira 
y virroient et ]Crcvroicnt ju&qu'à leau. Ce sont tlca uWarvaiuma plus csscnticUea 
qu*on ne ae Pimagine. 

Poor bien bouclier le trou rond et ér.isé de l’ange , on fait le pilon de coîur de 
chêne, du uietlleur que l’on {NMit trouver : cc morceau de bois doit avoir clé deux 
ou troia «ns dans l’raii avant d’uire façonné et proportionné nu trou dins lequel 
il ne dort entrer i|ue de trois ponces auMleMmia du trou , et bien joindre. 

L’on y mrt met une queue de bois de ebéne chrviilêe avec du fer pour le lever à 
volonté : elle doit passer à travers les deux pièces qui lient les ;iirnellcs. 

VI. Cage, ('r& jumelles sont deux grosses pièces de bois dressées aux deux côtés 
de lange dans 1 étang; on y attache six jarretières, qui sont des pièces de bois 
d’environ cinq à six pouci's d'i**quarris«age , et do huit é dix pieda de long , pour sou- 
tenir et entretenir les jumelles auxquelles on les attache ; et autour de ces jarreliéret, 
on cloue les pl.imhes trouées , afin que l’eau coule nu travers ) et que le poisson reste 
dans Ia poêle sans passer par la bonde, ces planches mises autour des jerrelièris, se 
nomnirnt \^cage. U y a des étangs dont on laisse passer tout le poisson dans la fosse ^ 
qui est le trou où I cau tombe en sortant de la bonde ou auge , cl c*est là qu’on le 
prend : cette manière, usitée en plusieurs endroits, a ses avantages et ses dcsivan- 
lag' S particuliers , dans lesquels on n’entrera point. 

Il faut mettre le bout le plus [H?lit et le plus foible des jarretières en bis dans 
l’eau, {»arce que ce qui pourrit de ces jarretières , nVst point cc qui est dans le 
bas, toujours couvert d’eau ; c’est ce qui est à /leur d’eaii, parce qu’étant tantôt 
dans l’eau, rt tantôt ex{x>sé au soleil et à l'air, il s? gèle immaitquablcoienl: ainsi 
le meilleur bois étant en haut durera plut long-temps. ' 

Vil. Rt'Idis ou décharge d'étang. Il y a pen d’étangs qui ne soient exposés à 
•voir trop d eau dins de certains temps, ce qui provient des sources, des riMères 
ou des côleaux qui s'y déchargent : |>our y remédier « il ▼ faut un relais ou déi h.irge. 

Si un ruisseau ou petite rivière passe à travers de iVtangyOu hien s’il a la chute 
de grands côteaux ou montagnes , il faut un relais proportionné , fait de bonnes pierres 
dures, devant lequel l'on doit mettre une grille de ièr ou de bois, dont les ouver- 
tures et fentes ne seront que d'un travers de doigt. Dans celles de bois , quelque 
soin que l’on en prenne., il s’y trouve toujours des défauts considérables par lesquels 
le poisson peut approcher. ^ 

On appelle la çueuede l’étang , l’endroit par où l’eau y entre ; et grille ou décharge , 
le lieu par où elle le décharge quand elle est trop abondante. 

Aux étangs qui n’ont pas une si grande chute d’eau , Ton peut se Contenter de 
la faire couler jias-dessus une pierre de quatre à cinq pieds, qui sera posée en tra- 
vers à l’un des bouts de la chaussée le plus commode , i la hauteur que doit avoir 
l’eau de l’étang, afin qu'il n’y ail que le superflu qui s’en aille , y mettant au devant 
en rond , à une toise ou envirim , des javelles ou fagots d’épines assurés et attachés 
avec des crochets , pour empêcher le poisson d’en empêcher. 

Si un ruisseau ou p^-tite rivière ,.ou même une grosse fontaine d’eau vive, entre 
dan» Tét ing, l'on aura la précaution do barrer le passage àft queue par une grille 
ou p.tr des épines , do crainte que le poisson ne remonte , surtout le brocJiet ou 
la truite qui aiment Ireaiicoup l’eau vive. 

11 est csseotiel de remarquer qu’aux relais des étan^ que l’on nomme carpHreSy 
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et OÙ l’nn ne inrt dt*s Cirpe$ cjtie pitié forcer, il faut que le hroclieton ne p*iisje 
y entrer ni reoionter , douze brochetons gro» comme des harengs , étant capahlet 
d^Avaler et détruire tout le frai d'une carpière : pour cela , il faut quVlle n*ait com« 
nianicatinn avec aucun autre étang ni rt\ 1ère , et que le relais ait nne chute de deux 
ou trois pieds de haut, encore y aiira-t'il danger que le brochet ne franchisse et 
ne saute par-dessus , sentant rean vire. 

Il peut arriver de si grandes crues dVtu, que, malgré le relais, IVau sVrhappo- 
mit par dessus. Ia chausséo, ce qtii la ruineroit : en ce ras, il seroic à propos de 
lever les bondes de bonne heure ; et pourvu que les planrbes trouées dont on a 
parlé, mises autour des jarrrti'res , soient en bon état , il n*y aura nul danger , sauf 
à rtlaisser le pihm , quand la furie de l'eau sera passée. 

Vlll. Cul fie lampe. Il n'y a qu'un cas auquel Ton ne pmirroit que très-dilhci- 
Irment lever la Ixmde ; cVsi quand on a été obligé de faire un cul-dfolampr autour 
delà fosse, pour rttrnir l'eau ((ui sort pnr les trous, buis et défauts de la bonde; 
car q»u. I<(uefiii$ l’on s’^peicoit que l'ange fUi bonde fait de iVau , et il est très-iniU 
aisé d'y remédirr si I étang est plein dh au et empoissouiié , ce qui oblige d’y faire, 
autour de la fosse, nne le»ée de t'i'ire (jui se tionunc cnl tle^lampc. 11 faut 
coiip de terre pour et t ouvrage; et si Von attend à le faire dans le temps «pie | oa 
en a bi.viin , pour empêther «jiie l’t-ati dr l’etaiig ne se perd^, smivetit Von ttavaiile 
imihlt'im nt , p^r^e que la forte de IVan de l'étang le fait enlr’ouvrir. Ain*.» aux 
bords «le U fosse, il doit toujours y avoir de chaque c6té une b^xée tie terre fi-rme 
])re^que de lu Kaut»Mir d»' la chaussée, d'.iiitant plus que cet deux levées scrviriiii-nt 
d'urc boutaiis à U chausspe et stroit-nt plus lacitea à boucher. Surtout,pour faite 
cet ouvrage, il ne faut pas prendre de U terre prés de U chaussée , pour la raisoa 
déjà dite» 

Art. II. Empoissonnement des Tilangs. 

Pour bien empoissonner un étang , il faut faire attention à ta nature du trrraiit 
qu’il occupe , afin de n’y mettre que des poissons qui puissent y vivre et multiw 
plier* Les uns se plaisent dans 1a bourbe et dans Us* eaux donnantes , comme la 
rarpe , la tanche, le lanceroi» , 1a bai bote , l’anguille et autres poissons visqueux: 
tes autres aiment IVaii vive et les pieirailles , comme la truite , la perche , la hv he , 

In gardon , la van ioise , le goujon ; c’est pourquoi on les appelle poissons iaxatiles : 
d'autres se plaident dans le sable, comme te brochet, In barbt'au et la carpe. Aussi 
en général le poisson des étangs sablonneux est estimé le meilleur, le plu:» agrcvbl» 
et le plut sain ; et les étangs limoneux passent pour en nourrir de plus gros. 

On comprend sous le nom de poiison hlanc , la vandoise , le meunier, le che- 
veneau , le goujon, te veron et U iiiiMiuisc ; et ces sortes de poissons s'appellent, 
le menu fretin de l'étang, de même que h's grenouilles, les écrevisses , lus iim.'t» 
^ons et les vers rn sont notiitHCi ha ca crez/rexa. 

Les amphibies, comme rais d'eau, loutres, loirs, -castors et tortues, font ainu 
partie de ta peuplade des étangs , quoiqu’ils en soient les ennemis ; ainsi que te 
gibier aquatique , têts que soirt Ica canardi , les oies, les sarcelles, cygnes , bécas- 
sines , butors, héronj^ 

On ne parti ra pas i^en détail des barbe.»iix , h.vrhntra , vamloiscs * meuniers , che- 
reneaiix , goujons , v.'rons , iiienuis^s , anguilles , lamproies et autres , qui ne sont 
point des poisson» dont l’on doive peupler un étang : quand il s'y en trouve, ou 
Ws pread ; on eu dira seuUïinent quelquo ebose pour les faire connottre» 
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Le 5ar mi barbeau de rivière ^ autrement dit harhot ^ a lo museau long, pointu 
et cartilagineux « une espèce de barbe à chaque câtë des l«^res , la bouche lana 
denii , les yeux petits » le dos blanc H jttunAtre , parsemé de quelques taches 
noires ^ et le ventre blanc comme du lait. On l'appelle barbillon quand il est encore 
jeune \ il pèse ordinairement dc^ à trois livres ^ et il sVn trouve qui en pèsent 
huit. Il mange ceux de son espère , et il ne peut pas supporter le froid ; cVsl pour- 
quoi il est moins gras et moins agréable en hiver qti*en été; il a la rhair hl-nchcy 
malle , déluate , insipide , qui nourrit peu , mais «pii sc digère aiïém'*nt. Cn ne 
mange point ses oeufs , parce qu'ils piirg-nt violemment. Le barbeau doit être rh^in ^ 
'âsicx vieux, parce qu^avec Pdge il devient plus ferme et d’un goût pliia exquis. 

Le meunier une espèce de h.:rbcau «pit a «piatre ouïes : il oiine l’eau vive| 
et vit des petits animaux qui se trouvent dans l’étang; on en parlera au chapûtr^ 
de It piKhe. 

La barbote a le bec et la queue pointus , avec un barbillon <|ui pend de U 
mAchoire basse , et aupièv du trou par où sortent les e.xcréinens. La barbote a des 
nageoires le long du ventre et du dos, et qui continuent jusqu à l’extrémité do 
la queue; on l’am>elle barbote ^ parce quMle aime fort A barboter dans l’cuU trouble ; 
son foie est lrès*agré«ible au goût , et fort grand par rapport A la grandeur du 
reste de son corps : c'est presque tout ce que ce poisson a de bon. 

On purb'ra de la vandoise en parlant de U carpe. 

Le goujon e»t un |)eiit poisson qui ressemble à Téperlan , qu*on frit ^ et qu’on 
apprête de même; il h bite principulemriit vers le fond de IVau, ou dans la boue; 
il est plus délient dans les étangs sablonneux où IV.u est vise. Un en trouve qui 
pèsent deux ou trois oners. 

Le verony ou verdon est aussi un petit poisson qui a le dos de couleur d'or, le 
teaire de c«mleur d’argent , les cAlés un ptu rongrs , qui r>,t couvert d'une peau 
unir , tiihuée de imir, et dont It queue fnit en aile large et dorée; on lo nomme 
en latin varut^ à cause de la variété de ses couleurs. 

ij'angutlU est un poisson long et menu, de la figure d’un serpent , ayant d'^ut 
nageoires auprès d»*s ouits, et quoique sa peau soit très-glivsanle, et paroisse exlrè* 
memrmtunie, elli ne laisse pas d'éUe couverte d’écailles, cummecelle du brorliet et 
de qticiqiies autres poiksons, ainsi qu’oo le voit par le microscope. La chair d’un- 
giiille est extrêmement grossière et visqueuse, 

Ün parlera de 1a lamproie au chapitre de la pêche. 

Les vrais poissons d’ët.ing, dont on peut tirer beaucoup de profit cn les rnenani 
k Paris ou autres villrs , sont les carpt's , les brochets , les perches , les tanche» et 
les gardons. 

Il y a quelques étangs d’taii très-vivc où la truite peut se nourrir; c'est un excel- 
lent prusson , mais vivant de proie comme le brochet, l’un n’eo doit point fairo le 
principal ulsim ; il ne se j eut liansporU-r vif par charroi. 


Du Gardon. ^ . 

Le gardon est un petit poisson d eau donce, qui a le corps largo , lo dos bfeii ^ 
la tête verdAtre , le v« otre bUnc et les yeux grands; il a 1a chair molle, peu nour- 
rissante , et it est au rang des poissons blancs i*t peu estimés ; on l’appelle gardon , 
parce c’est cedui de tous Ica poi\vonv qui se garde le plus long>teraps dans un vas» 
plein d’eau. Il s’en prouve souvent une assez grandie quantité dans un étang; il peuple 
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liCAticoiip; ce petit peuj'le ic nomme mustaille ou hlanchailUy on le rend 4U *eâu. 

Le gardon souffre m.i^ aisément le transport; cependant on ne laisse pas d*en tirer 
qtirliju'argent I outre ce qnî $e mange sur le lieu. Il nVn faut dans un étang <;ue 
pour aider à nourrir le brochet. ^ 

De la Tanche, 

La tanche a la figure de la carpe | mais les écailles plut petites et plus jaunes; sa 
^couleur est assea différente de celle des autres poissons ^ elle tire sur le vert et sur 
le jaune; elle a de petites écailles trùs-glissantes , deux nageoires auprès des ouïes | , 

deux autres au tenlre, une auprès du trou des cxcréuienS) et sur le dot une autre i 
courte et «ans aiguillon; sa longueur est dVoviron un demi*pied , et sa grosseur du 
bras; elle est fort vive, et quoiqu*à demi-frite, elle sort de la poêle; elle habile 
plus volontiers dans les eaux dormantes et bourbeusm, que dans celles qui sont 
bien claires et rapides , cependant elle est assez estimée pour la fermeté et le goût 
de sa chair. 

La tanche se plaît partout , davantage dons les étangs iWonneux ^c'est le poisson 
qui résiste lo mieux au charroi , et ainsi Ton peut en faire quelque profit; elle peuple 
beaucoup. 

De la Perche, 

La perche a la ‘bouche petite et sans dents, le corps large et aplati , couvert de 
petites écailles avec deux nageoires au dos, deux autres aux ouïes, deux au ventre, * a 

et une auprès du trou des excrémens. Il y en a deux espèces, U grande et In ;>etite 
perche; la grande est longue d*un pied ou dVn pied et demi , 1 >rge à proportion p 
couverte de menues et petites écailles fortement attachch’s; elle a le cor[)a de couleur 
cendrée, noirâtre, et sur le dos deux arrêtes pointues, dont U piqûre est dange- 
reuse aux autres poissons ainsi qu'aux hommes. La seconde est plus petite et a le 
corps épineux, de couleur rouge&tre et jaunâtre. L'une et l'autre, quoiqu’elles n'aycot 
point do dents, no laissent |u>int de manger les autres poissons, comme fait le 
brochet, même ceux de leur espèce. Lllea sont extrêmement voraces, et nagent avec 
bcouroup do vitesse. Elles sont d'un goût exquis, d'un bon suc, et preseju'aussi 
nourrissantes et aussi saines que la truite , si c'ust en rosrs et avril ( de la roi- 
ventûse à la mi -floréal) , parce qti'alors elles font leurs oeufs, qui sont pouttant 
fort bons à manger. 

Ce poisaon est délicat et estimé. Lorsqu'il est attaqué par le brochet, il s’en 
garantit en lui tournant ta queue, et dressant l'aileron piquant qu'il a aur le dos* 
c'est sa défense. Cependant 1c brochet l'attrape quelquefois. 

Lorsqu'en péchant des étangs l'on trouve de la feuille de perche , l'on peut la 
rejeter en même temps dans un grand étang, ai l'on en a un tout près^'t cela p^ut 
faire profit, n'étant point à charge aux grands étangs; au contraire, iffn consomme 
» la petite .roussaUle, mais il faut un grand soin lors du traospiort. 

Du BtocheL 

Le brochet est un long et gros poisson d'eau douce, qui a la tète grande, maigre 
et carrée, le museau long et fort ouvert, la bouche garnie de dents aigues, séni- 
neuses , et qui font partie de l'os do La mâchoire; celle do dessous plus avancée 
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<}ue celle de dessus, et creu«de en forme de cuilleri les yeux d'un jaune d'or, Yifs 
et lumineux, te dos large et presque c^rré, U queue courte , tout le corps Couvert 

de petites écaillés fort minces, qui sont jaunâtres sur le dos, et htanchutres >ers le * 

▼entre. U a la chair nssos hlauclse et fi^rmc, médiocrement nourrissante , cl d’un assez 

bon aliment; mais les oeufs n'en valent rira, car ils purgent par haut et par bas. Ce 

poisson est meilleur en hiver t[u'en tout antre temps. On lui donne plusieurs noms,' 

selon sa grandeur ; les petits brochets ou brochetons s'<\opeUeiit ta/icerons , les 

moyens i^mehets, et les gros qui ont plus de dix^liiiit pouces entre oeil et lut, ^ 

br>ocheti carreaux. Il se trouve dans toutes sortes de- pavs, et vit liés long-temps. 

Ce poisson est extrêmement vorace, cruel, hardi, et il poursuit les poissons et les 
autres snimaux qu'il rencontre , avec tant de force et de rapidité , qu'il s'élève quel- 
quefois Au-dessus de l'eau , et saule dans de petits bateaux qu'il trouve à son passage ; 

on lui trouve souvent dans l'estomac des poissons qu'il n'a pas en le temps de digérer, I 

même des souris, des grenouilles, des chats, et jusqu'à des oies entières; c*«st pour^ I 

quoi on l'appelle le tyran des eaux ou le loup d'éUng , quoique la loutre mérite mieua ! 

ce nom. * • I 

Le brochet est pourtant un des principaux objets de l'étang, quoiqu'il Cndte ao | 

propriétaire plus qu'il r'i^en relire; et en effet un brochet d'un écu ne vient cette 
grosseur qu'après avoir fourragé dans l'étang peut-être pour plus de quarante ou cin- 
qtianle* francs ; mais comme il sn nourrit d'wb ird de menue rous»Hill*5, il semble 
qu'il décharge l'étang, et qu'il ne codte guère. Cependant un broihet de trente sous 
en mange un de quinze très-fjcüruient. 

De la Carpe ^ de la Btêrne et de la Vendoise,' • 

La carpe est le poisson d'eau douce le plue commun; il est sans dents, couvert 
d'écailles grandes et Urgrs , brun lorsqu'il est jeune, et jaunâtre quand il est vieux , 
ayant U chair molle et éiumide } en trois ans, il devient grand d'un pied entre oeÜ * 
et fourchette; il vit fort long- temps, se plaît dans les eaux dormantes et bourbeuses ^ 
croit à une grandeur considérable quand il y trouve une abondante nourriture, et sa 
chair devient plus ferme et de nieilh ur goAt à mesure qu'il avance en Age; les meil- 
leures et les plus saines de toutes les laitances , sont celles de carpes ; les Oeufs en 
sont aussi lort bons , quoique de beaucoup inférieurs aux laiunces pour le goAc et 
pour la santé; le palais de la carpe, que l'on appelle vulgairement langue de carpe^ 
quoiqu'elle n'ait point de langue, est le Un morceau. La femelle a presque totijoiira 
le ventre plein d'oeufs, parce qu'elle fait drs petits cinq ou six fuis l'an; on les 
appelle carpeaux au carpillons ^ et c'est le principal alvio. La carpe est dans sa 
grande bonté pendant les mois de mars, avril, in.ii et juin (de la mi-ventdse à la 
ini-messidor). Les meilleures sont Celles de la Seine, de la Saône, et principalement 
de la Loire , parce qu'elles sont dans une eau plus dure et {dus rapide. 

La brème d'eau duure est un poisson qui a la chair et la figure du la carpe, et se 
plaît dans les mêmes lieux; toute 1a différence est qu'elle est ulus large et plus plate ^ 
que ses écailles sont {dus grand<s, et sa chair plus moUs8<.e. ' 

La efcndoise est un autre poisson qui ressemble assez à la carpe , mais il est d'un 
meilleur goût, n’est pas si commun, et U est blandiAtre, plus aplati, et a le museau 
pointu ; au rfste , la brème et la veodoise vivent dans les mêmes lieux, et produisent 
les inémes effets que la carpe. 
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Il semhlft ijue soU pour ! i rarpe, et cVst le poU^on Jont < n «loil lo 

peupler à proportion de son étendue dVau eide la qualité de *«m tertoîrt 

• Empoissonnement, 

LVlang rie rinqitfttile arpens doit s’aKîner nu moins de di» initliprs^ celui de Ircntt 
ârpifns de liuic milliers ou approchant^ cC les rauiridrcs ou plus grands à proportion ^ 
suivant le terroir et sa force ^ et suivant que l'alvin est fort ou foible , observant tou- 
jours d’y mettre du brochet un an ou deux apres , et à proi>orrion de l’alvin; on eu 
parlera encore dans la suite. 

Al\ln. 

« 

• ün appelle alvin tout le menu poisson qui sert à peupler les étangs tt autres pièces 
dVau ; aimi alvinvr un étang, cVst IVinptiissonnrr en y jetant de Palvîn > cl Valvi» 
MLgc est le poisson que les pétheiira rejettent dans iVau pour peupler , quand ils en 
trouvent dios leurs filets. En plusieurs lieux on apprdle l'alvin du norrain ^ en d’autres 
on dit du fretin | du menu fretin , de la menuUaille ^ et généralement du peuple \ on 
se sert encore du mot de feuille ^ quoiqu'à parler juste, il y ait de la différence entre 
la fi-iiillc et Talviii, comme un te dira bientôt. Le carpeau est ordinairement celui qui 
domine dans le peuple^ 

Quand on a des étangs, pour en tirer un profit considérable , on doit avoir de quoi 
1rs alviiier, parce que si on éloit obligé d’acheter du poisson pour peupler les étangs ^ 
on seroit souvent dans le risque de n’en pas trouver à pro|>os , et toujours obligé de 
débourser rotisi lérablement ; c’rst pourquoi en faisant des étangs ^ il faut que chacun 
* ait $.1 destination, les uns pour les gros, les autres pour les petits poissons. 

1/étang destiné pour rnrpiére , d. ut avoir huit À dix arpens, et ne point manquer 
^ d’ron en été, afin que b :s c.Tpes que l’on y mrtlra pour frayer, puissent sVgayrr 
sur riierlie dr$ riv.^ges * ce qu’elles font dans le' temps dff fi-ai, sur le bord qui est 
exposé au midi et au couchant. 

F/oL 

‘ C'est dans ce temps du frai qui est ordinairement en Avril et Août ( floréal et 

Die&sidur) pour les carpes , un peu plutôt ou plus tard, suivant les chaleurs, qu’il 
est absolument nécessaire Je veiller , afin que les btstiaux n’aillent point autour des 
étangN |KHir roixipre ce frai, ni qui que ce soit |>ouren dérober; car alors le poisson 
étant en arnmir, sc l.iUseroît preodic à la main très* facile ment. 

N(»n - seulement b'S bestiaux ne doivent point entrer sur les bords des étangs 
pendant qne le poisson fînye, mais encore il est tris-iniporlant de ne les poinlfié- 
quentr'r plus de trois sem-iincs ou un mois aptès le frai ; aulremcnt le frai rompu , 
tout est gAlé et perdu. I.’atiiiiial le plus dangereux en ce temps, c’est U cothoii ; 
il est cs]<able de tout axai r. ' 

Une tbo»« parli^'uliére au poisson, c’csl que l’on voit toujours la feimlle( c’est 
la carpe euxée) pouisuixre It- : :iAle( qui est luilé ) en sorte que six , huit, dix femelles , 
cherchent un inMc , se fi<»tlcu» à lui , et le poussent au boitl de l’étang , sur l’herbe, 
^n def,.ut d’eau î pour se *îêfi ndr»* da celte poursuite importune , ou pour se donner 
carrière , ce mâle so remue , sc débat , et fait des elforls sue l’herbe où il est presque 
à sec sur sou ventre; ce qui fait qu'il en sort une espèce de lait, sur lequel chacune 
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dt;i frmellet ce réjouit à jeter auski «rs oeufs} et ei*fin après (louze ou quiuso 
jours étant échauffés et éclos parle soieil , il en sort de ptlîts pui>soas. 

Peuplade* 

De ce <pi*ofi ▼ient de dire , il paroit que pour avoir de ce petit peuple, il faut 
r•b^ulümeat mettre des carpes miles et femelles dans U carpt^re; celles qui sont 
l s plus propres ot quo l*on doit choisir pour produire , ne doivent être ni trop 
grandes ni trop petites : celles de dix k onse pouces, peu plus ou moins, rondes 
et ayant le ventre plein, sont les meilleures pour peupler; observant quM ne faut 
au pii^que le quart de miles de ce que l’on met de femelles; c*cst*à'dire , que 
pour un sent de femelles il ne faut que vingt miles au plus. 

Dans un petit étang de huit arpens, Ion ne doit mettre que cent femelles, 
chacune desquelles peut jeter plus d*un milier, et même davantage, c*«st ce qui 
fait que quelquefois un petit étang profite ploa quVn grand. 

Il ne.faut point se mettre en peine si co petit poiason trouvera de quoi vivre; 
il n^y a qu'i avoir soin qu*il n*y manque point dVau , et qu'il n’y ait aucun brochet, 
qui entre dans U carpièro, ni aucun bétail qui en fréquente les b«>rds comme on 
l’a dit. 

La première et la seconde année, ce petit poisson n'étant grand que comme une 
ftuilie de saule, est nommé feuille. 

Quilquefois, lorsque le fond de l’étang est bon , ayant passé deux étés, il a 
.quatre pouces; et pour lors, quoique feuille , l’on commence à lui donner le nom 
d'aUin, mais il ne le mérito pas encore; il faut que Pal vin ait cinq pouces, à le 
mesurer entre oeil et fourchette , du bss de l'oeil au milieu de la queue ; car par- 
tout le |N>isson ne se mevure point autrement que du ilessoua de l’oeil jusqu'au 
creux ou à la fourrheite de la queue, ce qui s'appelle entre oeil et bat. 

Lorsque Pslvin n'a que cinq pouccs« il est petit, s'il en a six, il est bon, et 
encore tceillrur s'il en a s«‘pt ; avec cette observation néanmoins, que s'il en a 
sept, parce qu'îl a cinq sus, ce n'est point du poisson dont on doive sc changer, 
comme n'étsiit point de bon amendement: celui de six pouces âgé de trois ans ^ 
de belle venue , écaille nette, et plein, est préférable. 

Si l'alvin , destiné pour l'étang à gros poisson, est fort, c’est-à-dire, de sept 
pouces et au - ib sviis , on ne doit pas manquer d'y mettre du bioch* ion , 
parce qu'il forceroit- peut-être et peupleroit dun» lu grand étang , ce qu'il faut 
enipéclii r. 

Quand on achète de l’alvin, ou doit prendre garde de n’en point prendre d’un 
terroir gras pour le jeter dans un maigre, il ne profiteroit pas Si l’aUin est d’un 
pays bas marécageux, ayant des bois autour, dont il tombe des liuilles «l'arbres 
' en quantité, cet alvin , et même tout le poisson sera noir, et sentml la bnue 
on ne conseille pas d'en prendre pour alvtner , ai pareillement jvour manger amtaut 
dol'i’tang; il f.iut qu’il se soit dégorgé dins la rivière. 

La carpe a U vie uasex dure, et souflrr le charroi mieux que le broch<=‘t, la 
perihe et le gardon; elle peut même être portée dans une hotte à s-'C p«*nd.int 
deui heures de temps frais; mais si l'on voit le poisson foible , battu et n'ayant 
pas sa pleine v ig.ieur , on ne le doit point mettre dans l'eau , tel poi'tson que ce 
•Oit , sorilfrantct mourant dans l'eau, perd presque toute sa bonté, il en sera de 
même li on le met dans une auge de pierre avec de l'eau, il y pénra avaut trois 
Tomt IIL LU 
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jours « nu m<*me si on le met dans un b.i([uet de bois ftvec de Pcta de puîti j il 
vint b-^ancoup mieux rassoromer sans le mettre dans l*cau ^ quand même l’on ne 
poiirroit le iaire cuire que plus de douv heures après avoir été tué. 

Q'iarit à la nourriture du poisson des étangs, tout le monde sait qu’il s’y nourrit 
de tout ce 4(ue IVau peut fournir; c’cstO«dirc de limon, d’herbesi de vermis> 
seaux, de lima^'ons, de sangsues, et autres insectes et petits poissons, souvent 
de moyeas , même de feuilles, d’écorce et de bois d’arbres. Cependant il y a 
bien des gens qui croient (|tie le poisson d’étangs , mares et fossés n’étant pas 
dans son plein élément , n’y trouve point les mêmes arcoiirs qu’il trouveroit en 
pleine mer ou en pleine rivière; cVst pourquoi de peur qu’il n’y languisse, pour 
prévenir les bt'soîns de la peuplade, on leur jette quelquefois toutes ^^tes de 
HL^nus poissons « figues tendres, dcroiipé<‘s, noix causées , cormes molles* bouillies f 
fromage frais, toutes sortes de poissons salés, même des tripailles de poissons^ 

lopins de pnin bis, fruits hachés, et autres seniblablea nourritures Quelques 

curieux font aussi répandre de temps à autre, sur leurs étangs, des ftiiilles de 
persil frairhement cueillies; iU prétendent qu’elles ragaillardis>ent le poisson, et 
qu’elles lui font une bonne chair. Mais pour peu qu’un étang ait de grandeur , la 
poisson y trouva auflisammont d’Jierbes pour se nourrir , sans lui faire porter 4 
manger. 

A a T. III. Tâche des Etangs ^ et débit du Toîsson, 

11 faut connoltre son étang, pour n’en point faire couler l’eau ni trop vite y 
ni trop doucement : l’on ne |>eut |>oint prescrire des règles sur ce sujet , piiisqua 
cela dépend Je l’eau qu’il y a alors dans Tëtung , et des sources qui y en donnent. 

Les étaugs se pèchent du matin au fraia, et d’ordinaire de trois ans eo troia 

ans, après avoir été alvinés. Ces trois années ne sont point solaires, on Décompta 

que les étés ; en sorte que l’alvin a passé ces trois années , quand il a passé troia 
étés dans l'étang. 

11 est vrai que quelquefois l’on pêche à deux on quatre ans , mais on doit avoir 
d' s r lisons parligulières ; soit parce que l’alvin ctoic si grand, que deux ans lui 
suflisent pour être d’une grosseur et longueur raisonnable; soit parce qu’il y a une 
a ai grande quantité de gros brochets que l’on a lieu d’apprëlieuder qu’ils ne fw&senl 

trop de désordre; soit enfin que l’étang ait été k sec l’été précédent: Cüf l'on 
tient que deux années 4 sec j et deux anaéca suivantes de bonne eau , valent 
trois ans. 

H y a deux saisons pour pécher l’étang ; à U fin de l’hiver et en automne. La 
manoeuvre de celle pêche est aisée; on 1ère la bonde de l'étang, et quand l'eau 
en est écoulée, des hommes y descendent en buttiiiea, quand le fond est bien 
Ümonneiix, prennent tout le poisson. à U main , trient les gros et les moyens ^ 
qui sont de débit, d’avec les menus, qui ne sont bons que pour aUiner , les jettenT 
dans des paniers qu’ils vont décharger dans des tonneaux ou autres vaisseaux pleine 
d'eau, qui les attendent sur U Chaussée, et de là on les voiture , soit dans les viviers , 
ou bien pour le compte du marchand si la pêche est déjl vendue. Ordinairement on 
tnet tout son menu à part dans quelque réservoir , pour le rejeter dans l’éting aussilêt 
. qu’il sera rempli d’eau , et le lepeupler ; mais il faut en ôter tout le brocheton qu’oa 

p*rat voir d.tns t’alvio , avaot que de le remettre dans l’étang , antremefil il en auroit 
Luevtôt dévoré t«iue U. peuplade; il n’en échap;>a toujours que trop. 
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n Tant mieux pécher un étang en automne que dans Phtver , comme on le fait 
ordinairement , et celd par plusieurs raisons : la première eit que livrant Le poisson 
octobre ( vendé^niaire ) , on ne court point de risque des gelées ^ crues dVaii » 
et autres accidens de Thiver, i^endant lequel le poisson n'augmente jK>int; au 
contraiie, s'il y a beaucoup de brochet, il est pour certain qu'il vit tout Piiiver 
aux ‘dépens de Pétang: la seconde , qui n'est pas moins considérable y c'ust que Ir* 
pilon rabaissé, et l'étang refermé aussitôt après la pèche, il reprend sou eau durant 
tout Phiver , et n'est pas en danger dVn avoir trop à la fonte des neiges: U 
troisième | cVst qu'en vidant 1 etai>g en automne , les carpières que Pon pèche aussi« 
tAt pour réalvincr ( c’est-à-dire eu octobre ou novembre ) ( de vendcniiaire à 
frimaire) , ont aussi le loisir de reprendre leur eau pendant l'hirer; au lieu qun 
ai Pon |*èche en février ou en mars(dc pluviôse à germinal), on court risque que 
les étangs ne se remplissent pas pour Pété , à moins qu'on n’ait des sources très- 
fortes ou de petites rivières qui y tombent à volonté, et la quatrième, c'est qua 
pendant la pèche, en octobre (vendémiaire ) , Pon est plus maître de son eau qu'en 
février ( pluviôse ); car elle donne quelquefois si abondamment sur cette hn 
d'hiver, que l'on y est fort embarrassé. L'on peut encore ajouter que les gelées 
continuent quelquefois bien avant dans ce mois. 

La pèche des étangs , ne so doit faire qu'à 1a découverte p c'est-à-dire en les 
vidant, et en n'y remettant Peau qu’après qu'on en a tiré le poisson, qu'on prend 
partie à la main, et partie avec de petites trubles. 11 ne faut jamais souffrir qu'on 
Aille tirer du poisson de l'étang , soit avec la ligne, latruble, iîlets*, ou avec l'éper- 
vier pendant qu'ils «ont en eau ; cela étourdit toujours le poisson , et le nombre 
en diminue insensiblement , en sorte que l'attente du propriétaire se trouve 
fausse quand il vient à la pèche de l'étang ; c'est aux viiiers qu’on doit s'adresser 
pour la provision courante de la maison , ou pour le plaisir et le débit journalier ; 
ai ne faut toucher aux étangs que quand h'S trois ans de leur pèche sont échus. 

la carpe se vend ordinairement à {'échanttHon ^ c'est-à-dire, à la mesure du 
pied ou du ponce, et la longueur se prend du bas de Pooil à la fourchette ou 
milieu de la queue; mais quelque chose que Pon fasse, le mirchand trouve 
toujours son compte; car si on lui vend toutes les carpes de dix pouces, c'csl-à- 
dire toutes les carpes qui se trouveront avoir dix pouces , avec toutes celles qui 
en auront davantage, supposons, moyennant trois cents livres le millier, qui 
est à raison de six sous pour carpe, néanmoins^ n'en prendra aucune qu'elle 
ii'ait nnxe pouces au moins , et ensuite il demflnVa ce qu'il rebute à un prix 
modique. * 

On peut vendre en bloc tout le poisson d'un étang ; le vendeur sait ce qu'il y a 
mis; mais l'acheteur ne conclucra pas son marché, qu'il ne connoiase bien qu'il y 
trouvera son compte. 

Le brochet se mesure de même entre Poeil et U fourchette ; mais pour celui 
que Ton vend à la pièce, Pon n'en donne point ccot quatre pour cent, couime 
c'est Pusage à iVgard des carpes en plusieurs pays; et aliii de ne rien omettre , 
on dira que Pon peut vendre le brochet carreau, c'est-à-dire qui a vingt-quatre 
pouces et au-dessus, pour un prix, supposons cinq livres; celui de siiigt un pouces 
et au-dessus jusqu'à vingt quatre , le vingt-quatre non compris, trois livres; celui 
de dix-huit jusqu'à viogt-un , le vingt un non compris, trente ou quarante sous; 
celui de quinae pouces et au-dessus ju$qu'*à dix-huit, le dix-liuit non compris , 
quinxe ou vingt sous; et celui de doiue jusqu'à quinae, le quinae non 
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compris, devroit so complpr sur le piVd de huit à dix sous : tntis les march.mds 
Teulcnt x>rJinsîreinent l*«?oir pour carpes; cVst un double STantage pour eui, 
puisr;iiVtt ce Cas il ne leur couleroit ( sur le pied de trois ccpts lirrrs le millier 
de carpes) 411e six sous, et ils auroient encore les quatre pour rent | comme 
carpes; au lieu que comme brochets ils p.iyeroient chaque pièce au prix convenu 
huit ou dix sous. CVst au rendriir à songer aux clauses qui lui conriennent , il 
nVst pas nécessaire de donner des avis aux acheteurs. Ces prix, au reste, ne sont 
cité) ici , que pour faire connoitre tes proportions des uns aux autres, rclatixenirnt 
aux proportions du poisson, car les prix étant différens suivant les lieux , on ne 
peut établir de règle générale. 

Le poisson, qui est sorti de 1 étang par affluence dVsu ou autrement, prut être 
suivi, tant par eau que par terre, jusqu’i la fosse de IVtang prochain qui est 
au‘deS8tis, 0.1 Ton peut faire vider et puiser l'eau huit jours après 1 rs eaux rrli* 
fées; et s’il «’y a point d’étang, jusqu’à l’héritige prochain où il ii-ra trouvé, 
le tout en montant et non en di-scendant. Il n’est point permis de le suivre d.ins 
les viviers nu fossés pouplés de poissons en l’héritage d'autrui. 

Il est défenlu de vider les étangs par autre endroit que par les bondis et pilous ; 
en sorte que l’eau ne puisse endommager t’héiitagc d’autrui. On peut suivre son 
poisson, et le pécher au prochain ëiang d’en bas, vide d’eau, et pécher aupara- 
vant le sien; l’étang d'en bas étant siij-*t pour li pèche et vidange de rcc<voif 
l’eau de celui de dessus, et contraint de lever U bonde; ce qui ne se peut fiire 
que drpnis le preitrer octobre juspi’au i 5 de roirs (de la mi-vendémisire à 
la fin de ven^âse >• On ne peut vider l’eau dans les prairies que l’herbe n*ait é:é 
fiuchée et enhvée; cl l’étang de dessous doit attendre que la pèche de Tctang 
de dessus soit faire. , 

Le poisson d’un étang devient meuble , quand la bonde en est levée , et ceux 
qtii achètent la pèche des eaux djrmantes, sont ordioaireneot obligés de les 
rem pois Siinner. 

Art. IV. l^n-sec , des accidens et des ennemis de l*£'tang^ 

I. De l'à^sec tie V^tang. Par plusieurs raisons l’on peut être obligé de laisser 
un étang à sec , ou parce que l’on a péché lard en mars ou avril ( de ventAse 
à floréal), et que Tétang regagner assrx d’eau pour passer l'été, 00 

parce que l’on n'a pas d’alvia ^uF repeupler; ou enfin parce qu’il faut trarailler à la 
perle, aux mîtf-rnrs, ou à la bofide et chaussée; nais ce n’est pas un mal de 
laisser un étang à sec une fois en dix ou douxe ans; au contraire, l’étang se 
raffermit et n’en vaut que mieux : car il est certain qu’uo étang que l'on pèche 
ordinairement à trois ans, ayant eu une année d’à sec, peut fort bien être péché 
à deux ans, principalement si on y a mis de bel avin. 

L’on peut même tirer un bon profit de l'étang à sec, soit en y fauchant l’herbe ^ 
soit en te faisant labourer dans les endroits propres à y semer avoine , orge ou 
autres menus grains qui y viendront en abondance ; et quand l’on ne pourrolt y 
semrr quoi que ce soit , il sera toujours avantageux d’y faire labourer , parce que 
le labour donne à l’étang la qualité de terre neuve, où le poisson se plaît et 
profile i merveille. 11 est vrai qu’aprét un à-sec, on ne peut presque pas espérer 
de rousssille, à moins d’y en jeter; mais la carpe y vit plus grassement. 

U. Des accidens de Vétang, Pendant que l’étang est alviué, et avant qu’il soit 
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60 pèche , il peut arriver he<tucoup d'accidens : le plus fôcheiia est s'il manque 
dVau l'été; & quoi on a p'^éru en parlant de ta situation, et du mén.igcmcut 
des sources, rivières ou chutes d'eau qui lui en fournissent. Poumi que la chaussée 
et la bonde soient perfectionnées, et qu'il y ait une bonne poêle, il est pres> 
qu'impossible que l'étang ne conserve de IVau pendant les plus fortes chaleurs, 
à moins qu'il ne soit dans un terroir sec et aride où l'eau ne tienne point. Ce^ 
endroits ne doivent point être choisis ;>our des étangs, la situation en est très* 
désavantigeuse et périlleuse. Si l'étang s'en va par le relais au mois de mars (ven* 
lèse) , il faut avoir soin de le rebouclier de bonne heure avant l'approche de Tété , 
pour gagner et conserver de l enu. * 

La gelée est un des accidens les plus à craindre, et presque sans remède, si l'ctang 
a peu d'eau lorsqu'elle commence , cependant il est très* rare que la forte gelée seule 
fas<e périr le poisson, l'on en conviendra après avoir observé deux choses: ta pre- 
aiière, qu'un étang, lorsque les gelées prennent, doit avoir plus de quatre pieds 
d'eau , et comme les glaces les plus éjiai^ses en France , n'ont presque jamais trois 
pieds d'épaisseur , il est aisé de conclure que ce n'est point la force de la gelée 
qui fait périr le poisson; la seconde, c'est qu'aussilôt que le poisson sent U gMée, 
il se retire dans le plus profond de l'étang 11 n'y a donc qu'un seul cas où la«gelée 
pourroit faire un tort irréparable , c'est si après un beau jour la nuit se trouvoit ai 
froide, que la glace deiiut épaisse de plus d'un demt*pied , comme cela est arrivé; 
en ce cas, le poisson qui se trouveroit écarté dans l'étang «t surpris, ne pouvant 
regagner le plus profond de l*étang, courroit risque de périr, ou plutôt seroit perdu 
absolument par la continuation de la forte gelée. ^ 

Voilà l'un des accidens de la gelée; mais le plus dangereux, qui n'arrive que trop 
souvent, et auquel néanmoins on ne fait pas ats”X d'attention , c'est lorsque dans 
l'hiver il se trouve qu'un étang est glacé , et qu'il survient un temps de pluie ou 
de neige fondue qui augmente l'eau de l'étang avant que 1a glace soit fondue ; le 
poisson qui étoit enfermé sous la glace, sentant l'eau nouvelle un peu chaude, sort 
de ses retraites , et s'il trouve quelques trous à la glace , U y passe à la file ; mats 
•i la gelée reprend, ce poisson se trouTe entre deux glaces, et immanquablement il 
cet gelé et perdu; ce faux dégel est plus nuisible et plue à craindre que les grandes 
gelées. 

Après avoir examiné s'il n'est point possible de remédier à cet ^boiivénicnt ^ on 
croit d'abord pouvoir l'éviter en faisant soulever U glace , mais cela pxrolt presqu'im* 
possihle. Il n'y a qu'une seule manière de prévenir ce mal , c'est de lever la bonde 
de l'étang jusqu'à ce que la glace soit fondue ou soulevée , en sorte que l'eau ne 
la aurmonte peint; c'est l'unique remède, et en voici deus raisons très-sensibh s. 
La première, que s'il n'y a point d'eau au-dessus de la première et ancienne glaCi*, 
il est impossible' que le poisson la surmonte et sc jette au dessus. La seconde, que 
le poisson sentant que l'eau coule et diminue, ne cherchera jamais à s'écarter du 
plus profond de l'étang; ainsi pour éviter que le poisson n'y gèle dans un temps 
de faux dégel, et qu'il ne soit pris entre deux glaces, rien n'rsl plus salnt.iire que 
de lever la bonde dès le premier moment que l'on voit que l'eau peut surmonter 
la glace. Si le relais ou décharge de l'étang peut faire le même cHet que U levée 
de la bonde, à la bonne heure; mais on ne risque riin à lever la bonde , principa* 
lementsi U cage du pilon est bien faite, c'est-à-dire, s'il y a autour des jarretières 
de bonnes planches trouées comme il faut , et bien clouées. 

, Il se trouve quelquefois dans les étangs de gros»es mottes de terre , des lies ^ 
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flots H autres attrrrissamens , qu'on comprend tons anus le nom de mitemeSf et quf 
y füiit be.iucotip do tort , parie que ce sont drs r> trait'‘s pour les ennemis du pois* 
son. JL'on pi-iit mrttre de rc nouibro les grosses touffes de joncs f glaïeuls y roseaux et 
autres hcrlu s puissantes qui naissent dans les étangs , et qui grossissent journelle» 
ment « si l'on ne se donne pis le soin de les détruire y en les arrachant dès qu’elles 
commenrciit à paroitre; car il est constant que dans U suite Cila devient pres<{ue 
impossitdc, à moins qu'on no le fasse à grands frais; le meilleur est de les enlever et 
porter hors de l'élang. 

L'autre sorte de miternes se forme dans l'étang en m.mière d'ile flottante ; il 
s'en trouve quelquefois de si spacieuses dans les grands étangs , que l'on peut mar> 
, cher dessus à pied sec : les loutres et autres animaux destructeurs du poisson , y 
font leur séjour fort à leur nise; ce qui cause un grand désordre , U loutre étant 
le plus dangereur ennemi du poisson, s'adressant uu plus gros , même aux brochets 
du plus grand échantillon, qu'elle âltaquc , psi-nd et dévore. 

Il y en a qui ont cru pouvoir clouer ces lies À l'étang , en y fichant des pieux 
et des crochets p pour les aitarhcr au fond de l'eau , et Us empêcher de se soûle- 
ver; mais ces pieux et crochets étant mal attachés, ou pourrissant bien vite , la 
terrc*b'est relevée aiissiti^t : ainsi cette manière n'a pis mieux réussi. 

D'autres les ont fait labourer, après avoir laissé l'étang à sec pendant tout un 
été ; et comme cette terre ne se snulevoit que parce qu'idle avoit jeté beaucoup 
. de roseaux, qui, étant cruux d.ès le premier jet , faisoienl soulever It terre, ces 

rosnoux étant labourés et foulés entre deux , et n'ayant par consignent plus leur 
première légèreté , parce qu'ils se remplissent d'eau , l'atterrissement n'a pu so 
relever jusqu'à ce que les roseaux ayi nt repoussé ; mais en grandisiint , ils ont 
• fait renaître les îles ; et ainsi cet expédient ne sVat pas encore trouvé sèr. 

Le plus siV moyen est, après avoir mis ces atterrissvmcns en pièces, de les faire 
enlever entièrement , ou tirer i bord jeter de l'autre cdté de la chaussée, ce 
qui a parfaitement réussi; mais il faut se souvenir de r.e point mettre cette lunti- 
vaise terre de miternes sur la chaussée ; elle est mouvante et ii'y vaut rien du tout. 

Il faut mettre parmi Us accidens fâcheux qui surviennent aux étangs , cette quan- 
tité elfrnyahltf de glaïeuls et roseaux qui naissent en ceux qui ne sont pas bien 
profonds ou saliUux ; il n'y a d'autre remède , sinon que dans le mois de raaî ( floréal) 
l'on peut les couper ou faucher ilans l'eau près de terre. 

111. Des vnnvmis de Vôtan^, La loutre , lutra , est un quadrupède amphibie , 
à peu près de la grosseur d'im rcna>d, couvert de gros poils courts, couleur de 
châtaigne; sa tête ressemble un peu à celle du chien , scs oreilles sont petites, ses 
pattes sont courtes, sa queue est ohlongue , garnie* de poils. Il habite le long des 
bords des lacs , des rivières et des étangs; il fait ses catickes p cavernes ou retraites , 

* sous les crânes, au bas desquels sc retirent ordinairement les poissons, dont il fait 

un très'grand dégât par la quantité qu'il en dévore avec une avidité extraordinaire, 
jusqu'à ce qu'il en soit rassasié, et il en cm|>orte dans sa caverne, où ils causent 
une puanteur insupportable. Cet animal vit encore de racines, d'écorce d'arbres , 
de fruits et d'herbfs. 

La destruction de la loutre est importante pour la conservation du poisson. 

‘ Quand on aperçoit le long des bords de l'eau des endroits battus par les empreintes 

des pieds de la loutre , soit sur le sable ou sur la vase , nu bien jorsqu'on voit 
des endroits où elle a coutume de manger le poisson qu'elle attrape , ce qui se 
4 remarque par les arrêtes et les écailles qui y restent, il fait très-bon mettre dans 
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Cfs sortes d’endroits un piège de fer appelé traquenard ^ que l’on tend dans la 
rivière au pass ige de la loutre sur des crAoes , et que l’on recouvre de vase le 
plus adroitement que l'on peut , afin que l’animal ne se méfie point : on attache 
une pierre au bout de la chaîne ^ et lorsque la loutre va à la pèche » et quelle 
passe sous les crônes y elle se trouve prUe su piège des qu’elle y a marché ; et dans 
le moment qu’elle se sent prise , elle fait un saut dans la rivière y et entraîne avec 
elle le piège et la pierre qui est attachée au bout de la chaîne \ comme leur poids 
ero|>èche la loutre de remonter sur l'eau pour reprendre haleine, elle se noie heeit 
vite , et avec un croc on retire au bord le piège et l’animal qui y est attaché On 
en peut tendre des deux c6lé$ de la rivière , pour qu’elle soit | lutdt prise ^ 

Comme la loutre digère promptement et qu’elle sc vide de même ^ si «lie ren« 
contre 'sur le bord du rivage une place où il y ait par hasard une pierrr bUn< h»* , 
■oit de craie y de plâtre, ou quelqtie autre chose semblable, par un instinct parti* 
culier, elle ne manque jamais d’aller toujours fienter dessus ; ainsi on est sùr lie 
la tuer à l'affût pendant la nuit ; ou bien on U prend en environnant cet endroit de 
tra^enards. On peut aussi y tendre un hausse* pied. 

Tout le secret, pour réussir, consiste à éventer lo piège, ce qui se pratique 
ainsi : on prend un héron mâle , on l’écorche , on Ate les jambes et le bec . on liai he 
le reste menu , qu’on met dans une bouteille bien bouchée avec un bouchon de liège: 
on met cette bouteille dans du nouveau furoier de cheval pendant six semaines ou di iix 
mois; le héron, à force de fermenter , se convertit en huile; on frotte le piège de 
celte huile , ce qui l'évente de manière que la loutre n’a aucune défiance»* 

Cet animal craint extrêmement lo feu , A ce qu'on prétend» et s’il en aperçoit sur 
l'étang, il fuit au loin. Sa retraite ordinaire est sur les joncs ou toufifes de roseaux , 
s'il en trouve dans l’étang. 11 se plaît sur les miternes ou petites iUs , s’il y en 
a ; sinon il se met aux environs de l’étang , dans des saules creux ou autre» arbr«*s y 
et souvent même il s’y place sur la tige ; c’est pourquoi il faut avoir soin d'exa- 
miner tous les arbres qui se rencontrent autour des étangs , pour le surprendie ; 
et quoiqu'on l’ait manqué une fois , on ne doit pas pour cela désespérer de Ty 
trouver. 

Ln penu de la loutre y après avoir été bien passée et bien préparée , s’emploie 
en différentes espèces de fourrures. Quant A sa chair y elle est dure et coriace, et 
c’est une mauvaise nourriture ; elle a l’odeur et le goAt du poisson , et on ta 
mange comme telle: cet animal va plus vite dans l’eau que tou^'S sortes de pois- 
sons , mais sur terre les chiens le joignent facilement ; il a des dents très-iiiau* 
Tsiscs , et ce sont des défenses dont il se sert contre eux valeureusement : il a I 4 
vie et la peau fort dures; mais s’il est blessé, se jelant dans l'eau, il perd son 
sang et n’tfn échappe p.as. 

Le ca&lor ou bièvre, est encore dangereux pour les étangs , parce qu’il 
vit de poisson pliilAt que d'écorce , de feuilles et de fruits d’arbres. On en voit 
en France long du Kliénc , de l’Isère et do l’Oise , et fort peu ailleurs : il» 
sont bien plus communs en Allemagne , en Pologne et en Canada. C’est eour- 
cpioi on SC contentera de dire que cert amphibie a le corps court et massif, la peau 
couverte de jmili doux , la queue longue d’environ un pied y épaisse d un ponce ^ 
plate et sans poil , l.arge de quatre doigts, écailleuse et giise , les jnmbcs de devant 
semblables A celles dy singe, et celles de derrière A celUs de l’oie, cinq doigt» 
A chaque pied , la tèie ooinme le rat de montagne , ses' dents grniidrs , fortes et 
aiguës : c’tvt [vu la queue qu’ou le prend a* ut danger , car il ne peut pas se tourcer 
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pour mordre c^luî qui le pr- nd. Cet animal est moitié chair et moirié poisson; 
tout le cor[^s est une chair tendre, douce et grasse comme celle de ranguille; la 
queue a toute l*odeur et tout le g»tU du poisson , et on l’apprête et mange comme 
tel. La peau en est encore de meilleur usage pour faire Jet chapeau! , ganta , baa, etc* 
On fait aussi bi'a icoup iisnge en médecine du castortum , matière molle que le 
castor porte dans deux vessies |>r«Hhe les aines. 

Les rats, poulet d'eau, et généralement presque tous Us oiseaui qui fréquentent 
les étangs, sont ennemis du petit poisson; ils ne peuvent prendre le gros. Les kérona 
entr'autres en détruisent beaucoup; la grenouille attrape et mange la petite feuille dn 
gardon, de tanche et de carpe; ainsi en péchant l'alvin des carpiéres, il faut eiter* 
miner tous cet destructeurs de poissons. 

Les forts brochets se prennent dans les fosses et dans les passages où ila guettent U 
petits poissons , et où on leur laisse toujours tendus de grands blets à larges mailles^ 
pour qne la poissonnaille passe à traxers. 

Il est bon de garnir les bords des étangs de grandes épines postiches fichées en 
terre, d'espace en espace, pour empêcher les voleurs de nuit d'y venir traîner ^ors 
filets. 

]l est défendu de laisser aller les cochons et les oies dans Us étangs vides, parce 
quMs mangent le frai et les oeufs du poisson qui se comervent sous le linon. 

i\nr. V. Des Viviers ^ Réservoirs ^ Canaux ^ Fossés^ Fosses et Mares. 

Un vivier est, è proprement parler, une pièce d'eau vive, où l'on met du poisson 
qui s'y nourrit pour la provision de la maison et pour U vente courante ; au lieu qu'on 
met le menu poisson dans les étangs, pour croître et multiplier rranquilleroent jusqu'à 
ce qu'on pèche l'étang. 

On appelle réservoirs toutes sortes de lieux où on réserve le poisson, tel qu'il puisse 
être , pour le prendre facilement quand on en a besoin. 

On fait de grands et de petits viviers, comme de grands et prtits réservoirs. Une 
petite rivière qui passera par un jardin, donne lieu d'y faire de beaux viviers avec des 
grilles et d(S claies. * 

Ordinairement on fait le vivier dans l'enceinte de la maison, pour qu'il soit mieux 
gtrdé. On le fâi^profund de quatre pieds, on y fait couler la décharge de quelque 
bstsin , et on lui choisit un bon fond de terre forte , ou bien on en fait un d'un bon 
courroi de terre glaise, dont on gi^rnit aussi les rùtét qu’on soutient par un petit mur 
d'un pied d'épaisseur. 11 vaut mieux ne faire qu'un petit vivier, et le faire à l'épreuve 
de tous les sccidens , que d'en mal faire un grand qui sera sujet à des sécheresses mor* 
telles pour le poisson. 

11 y en a qui font des viviers à la queue de leurs étangs; ils mviroDoent le lieu qu'ile 
choisissent de pieux qu'ils fichent fortement en tei re , à deux ou trois dojg^s de distance 
i^n Je l'autre; ils les entrelacent avec des gaules plisntes, et ils y mettent le poiesoa 
qu'ils veulent pour la consommation courante de la maison ou des marchés. 

Il ne faut pas croire qne dans un vivier, qui n'est ordinairement qu'un large fossé 
où l'<>n jette le poisson qu'on veut repécher journellement pour le courant de 1a maison 
ou du marché, on puisse en mettre pour grossir ou pour peupler; ces sortes d'endroits 
resserrés ne peuvent qu'entretenir le poisson qu'on veut reprendre chaque |our;oiaia 
l'on doit se sourenir que le brochet que l'on y met, vit toujours aux dépens d'autro 
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pni$tnn plus C>ible que lui, et c’est par celte iai.ion qu’il est presque le seul qui 
augorente dans un vivier. 

Si le vivier nV pas des sources qui le rafraiclii&sent , le poisson sentira la boue, 
principalement la carpe et la tanche qu'il faudra fiire dégorger d^ns de bonne 
eau de fontaine , de rivière , ou même de puits , pendant deux ou trois heures 
seulement. 

On doit curer ce vivier environ tous les dix ans; il en est de même d'un cstial 
et des fossés qui sont autour d'un jardin ou d'un château. La carpe, dans ces endroits, 
demeurera presque toujours au même état , sans augmenter ; mais la perche , la 
tanche et le gardon, pourront s'y plaire et pro6ter, et encore plus le brocheton , 
a'ii trouve à fourrager sur la roussaille , avec cette observation , que si le brochet 
y reste trois ans , il y fera un grand désordre. 

On a quelquefois des trous ou mares où Tcau ne laiit point. S'il se trouvé un 
terrain ferme dans quelque coin de cour , où les raui se rendent naturellement , 
et où le fumier ne va point, on y creuse jusqu'À ce que le fond soit de bonne tenue, 
et quand cette fosse est pleine d'eau de pluie ou «lutre , en y jetant dix ou doute 
carpes femelles, et trois ou quatre mâles, Ton peut en tirer plusieurs milliers de 
feuilles d'alvin ; mais il faut veiller surtout qu'il n'y entre point de brocheton De 
ces mures ou trous , quoique de peu de conséquence , l'on peut tirer%in profit consi» 
durable, suivant la bonté de l'eau ou du terrain. On peut planter autour quulquea 
arbres convenables au terrain, mais il ne faut pas que les canards, les oies, ni les 
cygnes y aillent U première année, ils y fiToient trop de ravage ^ il est bon même 
de les en tenir toujours éloignés autant qu'on le peut, aussi*bien que les bestiaux. 
Au bout de deux ans , on peut commencer à pêcher dans la mare de temps à autre, 
et y rejeter tout ce qu*on aura prisde petit poisson. 

On se sert de la truhU pour pécher dans les canaux, vivier*, fossés et mares, et 
pour tirer le poisson des réservoirs , des boutiques et autres lieux étroits. La truble 
qiiVn appelle en quelques endroits est un petit Blet de pécheur, qui a à 

peu près la Bgiire d'un grand capuchon à pointe ronde, dont l'ouverture est attachée 
à un cerceau , ou à quatr* bâtons suspendus au bout d'une perche* On s’en sert 
aussi pour pê<h<>r les écrevisses. Le chapitre suivant traitera de la pêche. 

Pour engraisser le poisson des mares, fossés et autres lieux où il ^murroit ne pas 
trouver une al>o|idanto nourriture , on peut y jeter de U mangeaille , telle que de* 
boules de terre glaise , sur lesquelles oo a piqué tout autour des grains d'avoine que 
le poisson en üétacJie , du pain , des tripailles de la cuisine, et c. 

Art. VI, Des Etangs salés ^ Parcs et autres Pêcheries, 

On appelle étangs salés ceux où la mer se communique, CO qui en rend l'eau salée ; 
on y pêche le poisson avec des bastiies et autres filets , ou bien on le darde avec 
l'engin appelé Jtchurc ^ espèce de trident. 

On dres-ie des bordigues qui sont des espaces retranchées de roseaux ou de cannes 
aur le b'ird de la mer, pour prendre le poisson. Lrs bordigues sont ordinaiientcnC 
constriiitis sur les canaux qui communiquent de la mer aux étangs salés , pour 
prendre le poisson dans le passage de l'un à l'autre. Les canaux et fossés des bor- 
digues doivent être curés tous les ans , en sorte qu'il y ait en tout temps quatre pieds 
d’eau au moins, et on doit tenir les bordigues fermées depuis le premier mars jusqu'au 
Toma m, M m m 
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JifruitT juin ( <Ie U mt-vetiiôte à la mi - nrsüidor) y pour ne pat nuire tu frai du 

p<ilS>OIJ, • 

Les madragues sont dfs pêcheries faites de cables et de filets y pour prendre des 
thons, €t qui occupent prêt» d*un mÜU en carré- Les bordigues et le<» otadiagues 
dilfcrentes des parcs y en ce qu’elles sont sur 1rs bords de la mer y et que les parcs 
ne sont que sur le sable. 

On donne le nom de parc à toiilcs les pvrherics construites sur les grèves de la 
ncr y avec pierres y claies ou filets, pour y prendre toutes sortes de poissons 

que It* tlux amène. Il y a dis hauts et dis bas parcs; en général , ce ne sont que 
des grands filets tendus en cquerre, puis contournés avec ouverture dans 1 angle de 
Voquecre, de fa^on que le poisson que le fiux nniène j courant le long des filets , 
p.isse par les angles de IVtjucrrc dans une espece de fosse on cul de>sac qui nVst 
yu^ert que du colé de U t^rre , et y demeure à sec après le reflux. Les^filns des 
liaiili parcs ne doivent tomber au plus qu'a trois pouces au-dessus du sable, et leurs 
snaille^ doivent être d'un ]>oiicey ou de neuf lignes au moins; les mailles des bas 
p;^rcs dpiv^it être de dent pouces en carié, et les rets tendus au-dessus du sable- 
Les parcs de pierre ne peuvent point passer quatre pieds de haut; U grille qui est 
d^ns le fond , du.edlé de U mer, ne doit point passer deux pieds, ni ses trous un 
pouce en canè.^epuis la Saint-Rémi jusqu'A Pik<pies (du lO vendémiaire k la fin de 
vcnldsc ) , et deux, pouces depuis Pâques jusqu'à la Saint-Hémî (depuis germinal au lO 
veiidétiilaiie) Lrs ùauc/.iffs qui sont ilrs parcs cor.siruits partie de claies et partie 
de filets, loi courftnes^ b*s ravoirs et 1rs vannets qui sont des rets qu\m tend en 
diiréri'iili'S manières sur la grève que le filin de la mer couvre, doivent avoir leurs 
juailles de la grandeur ci»nvvnal)le nu poitsnn qu*nn veut prendre. 

Lrs pêcheries ordinair*-s se font Je charpente on de cloisonnage dans les ririères. 
poissi^nneiises ; on les place et on les conslruit do la manière U plus convenable au 
lieu, eu égard u la qiuiliré et à l*Al>'>tuljnce du poisson qui y fréquente. Souvent on 
fait avec de Li charpente ou de simple» clairs, des espaces de parcs ou de canaux en 
talus y avec des réservoirs dans le bus, au pied du sault des moulins à eau , pour y 
prendre le poisson qui remonte ou descend, et pour l'cmpècher de fratichir le sault , 
surtout la truite, lu saumon ut Palose. 


CHAPITREII. ' 

De la Pécha et des qualités d’un bon Pécheur. 

La pét he est un agréable passe-temps qu*on peut prendre à la campagne ; elle est 
divertissante , u(iL et ais*‘e ù exercer , |Kiur peu qu'on ait de patience. 

Les eaux sableiis«-s sont ordinairement plus lécoodes, si^rtout en truites; les eaux 
bourbeuses ne donnent que U carpe , la tanche, U perche, la loche , le barbeau , le 
meuRier et Tanguille. 

Comme il y a ]dusieurs sortes de poissons, il y a aussi divers moyens de les prendre. 
11 faut l'invemion^pour y réussir; cVst ce que l'expérience apprend tous les i>>ure 
à ceux qui se livient à cet exercice. Quand on pèche , on doit absolument garder 
U iûlencc. Le poisson a l'ouie très- subtile et i'oeil perçut; il est curieux y tout ce 


Digitized by Google 


Digitized by Google 







.7 I\uf 


I 












V. P A AT, Lrv. I, Ch A P. II. Za Pêche, * 4^9 

qaî lui partit «xiraordinairc ^attire ^ il s«n approcha, et ne cesse poirit <1e nager 
tout autour, qiiM n'ait reconnu ce que cV-st. 11 court au moindre bruit, mah s'il 
est un peu fort, il sVn ruéfie et s'enfuit. Il faut aussi beaucoup d'adresse pour 
pécher; le poisson est rusé, et si l'on ne sait le tromper, on ne tient rieu* 

Dans 1rs rivières et autres endroits où Toii pèche aux itlcts , il faut a%'oir soin dfi. 
bien nettoyer le lit de l'eati de tous pieux ou autres embarras qni pourr(>ient déclnrer 
les blets ou en empêcher Paclion , et pécher toujours en remontant contre Peau , parcu 
que le limon <pi'eUe emporte en descendant éloigne le poisson. 

Celui qui pérhe pour son plaisir, ou qui en fait métier, doit s’arin*'r de beaucoup 
de patience, toit j*our attendre que le poisson vienne donner dans les pièges qu'il 
lui inid, ou pour préparer tout l'attirail qu'exige U pèche. r.prcs ,iv.-ir bien 

pris de la peine, et «’etre morfondu, il arrive juir un fàchr^ux Imonvunienl qu<î le 
poisson sWh 'ppe. Un pécheur ne doit' point so rebuter pour un coup o;i deux qu*il 
aura niaiu|ué; le troisième le dédommagera amplement de ses pi incs. 

Un pécheur de pru^ssion doit être robuste pour résister aux injures de l'air auquel 
il est souvent es}>osé , pour porter et rapporter tout l'équipage, tels que sont les 
grands blets dont il se sert , et autres ustensiles propres à son métier. Il est bon 
qu'un péciieur sache nager, car quelquefois il se trouve des occasions oii ccttc scienca 
est d'un grand secours. 

A ATI CL ü r n £ M 1 £ R. Dc l^jinguUle ^ AtxgmW^i, 

• 

On a déjà parlé de l'anguille au chapitre des étangs» Ce poisson aime à nager ra 
grande eau, cc[>endant il demeure dans la bourbe, et ne se pèche en aj^indance que 
dans de grandes crues d'eau, et quand elle est trouble; on le trouve dans les rivières, 
les étangs et les grands ruisseaux, et même dans les eaux salées où il se jette aveo 
le courant de l'eau douce où il n cru , et par l'embouchure où «Ue se dccliargc d.ms 
la mer» Les anguilles vivent de vers, de parties de poissons et de gren >uiUeS| ce qui 
fait qu'on les pèche avec ces appâts.. 

On les prend avec la nasse i ); on U tend dans les endroits où l'on sait qu'il 

J a des otiguilles, dans un pertuia ou vanne dp mnolin, ou dana le milieu d'une rivière 
où l'on fait une espèce de haie , comme on le dira. Si on veut tendie la nasse à un 
pertuis, on en Ate deux ou trois pieux qui font une ouverture large comme le trou de 
la nasse, puis on l'applique contre le» antres pieux , à l’ouverture du prrtuis ; il est 
essentiel de U bien attacher avec des cordes, do crainte que la rapidité d/ l'eau qiit- 
y passe, ne l'emporte; on doit mémo faire en sorte qne le tout so t bien jmiii. Cela 
but, on revient le lendemain matin; s'il y a des anguilles, elles auront suivi le cèurant 
de l'eau , et on les trouve prises. * 

Lorsqu'on tend le piège à Is \annn d'un moulin ( c'est l'endroit m*i il ve doit 
tendre), on observe la même choso qu'à un pertuis ( fig x ) : les snguilles sont 
ordinairement plus abomUnUs en ces endroits ci que dans l'autre. Mais si on est 
dans un lieu où il n'y ait ni pertuis, ni moulins,*et que les rivières où l'mi veut 
péciitr , soient fi-rlilrs en anguillfs , ahrrs on prend un j etit hate iu dans lequel on se 
Uisse aller au courant de la rivière; c'est ordiniiiremeiit dans U milieu qu'elle esc 
plus rapide. Là on forme une haie avec des claies qu'on fait tenir avec des pieux, 
n faut qu'elles soient mises en triangle , et que dans le fond il y ait mi rtpaVe pour 
laisser couler l'eau ^ et de la largeur de l'embouchure de la oa^t s Cela fait , on 
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prend la nasse , on Tenfoiice dans IVau ^ on l'attache à la haie, à l'endroit où est 
l'ouverture ^u'on y a laissée , et on fait en sorte tjue l'eau passe par dessus. 

Comme cette nasse ne peut être tendue que dans une rivière qui n'est pas extréme- 
ment profonde, on peut ^ au-dessous de l'endroit où elle est attachée à la haie ^ 
inellre quelques bourrées pour euspéchcr que 1rs anguilles ou autres [>oissoDS qui pren- 
dront le fil de l'eau , ne passent pas par-dessous , et ne rendent par là l'effet de 
celte pêche inutile. 

Voici une manière de pêcher les anguillea^ aliée è pratiquer. On prend dea vera 
de terre , les plus gros qu'on peut trouver, on Tes attache huit ou dix , les uns près 
des autres I au bout d'un cordeau , puis on va où l'on sait qu'il y a dos anguilles : on 
entre d.tns im bateau qui sert à choisir l'endroit de l'eau qu'on jnge le meilleur 
pour cclii; y ét iit arrivé, on prend les vers attachés, comme on a dit, au bout 
d'un pct.t cordeau qu'on lient en msin , et on les jette dans l'eau, tenant bien le 
cordeau pnr un bout. Aussitôt que les anguilles les aperçoivent , elles y accourent 
en troupe, et chacune preiiânt un ver pour l'engloulir , ils s'en prend autant qu'il 
y a de vers. Quand on sent que le cordeau qu'on tient en ^nain tire un peu, il 
faut Ir tirer à soi tout doucement : et lorsqu'on est à portée, nn prend ces poissons 
i la MMin , ou bien on les enlève dans le bateau même. C'est ordinairement vert 
la nuit que rette pèche s'exerce; elle est fort abondante, et manque rarement dans 
les lient où les anguilles sont fréqiientos. 

11 y en a qui attachent ces vers à de petits hameçons projires pour les anguilles; 
mais alors on doit lea couper en dnnx, et les piquer par le- milieu, afin que cea 
poisstins ne puissent les prendre sans s'altra|>er à ces hameçons; cette méthode est 
plus sflre que la précédente. Âu lieu de vers, on met, si l'on veut, d>'s peaus 
de grenouilles ou des morceaux de chair de poisson rrn ; tous ces appâts leur soni 
également bons. On prétend que les hameçons d'une couleur bleuâtre sont les meil- 
leurs pour la pèche, et que ceux qui sont trop bleus épouvantent les poissons; 
il est aisé de les rendre tels, lorsqu'aprèa ctre i>olU, un les met dans la cendre 
chaude. 

On pêche aussi tes anguilles à t.ï/buùie^ instrument de fer à deux ou trois four- 
chons fort aigus, emmanché au bout d'une perche. On t'en sert à |iercer de gros 
poissons qui s'endorment sur le sable, dans d«'.a eaux cUirea et peu profondes , tant 
sur la mer que dans les rivières. 

Lorsqu'on veut pêjher à l.i fouine , on se promène le loiq; des eaux où l'on sait 
qu'on peut trouver des anguilles; on fiche cet instrument dans l'eau just|u'au fond, 
et de côt^ et d'autre, faisant comme si l'on vouloit fouiller pour en faire sortir le 
poisson. Quand cette machine est bien maniée , et qu'il y a des anguilles aux lieux 
où on U fait agir, elles se preanent entre les branches: on en tire quelquefois deux 
ou Irota pour un seul 0 >up. 

On prend aussi les angu illes dans lea gords , en leur tendant dea filets qu'on 
appelle d faits de fil à gord, montés avec de la corde de teille ou 

CMtle à puits ; Us ont depuis cinq pieds jusqu'à six de hauteur , et de toute la 
largeur de l'ouverture du gord, qui n'en a d'ordinaire que quatre à cinq. Ce filet, 
s'attache avec dea pieux , et ne ae tend que pendant l'hiver. 

Les anguilles ae prennent encore d'une autre manière: onurind du sarment ^ 
dont on fait une grosse javelle, qu'on lie par les deux bouts fort au large; on 
1 k ÿette ensuite dans le fond de l'eau , avec une grosse pierre ou uu pieu auquel 
ox l'attache ^ et on la laisse pendant une nuit ou deux dans l'eau : au bout de 
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ce tcmpi nn U retire de l’eau , et on trouve des anguUlea entrelacées dans la jarelle » 
prises par les dints , fjuVlles n*oot pu retirer du bois do sarment après TaToir 
nordu. 

On peut conserver les anguilles dans des lieux ombrageux et bourbeux qu*on leur 
dresse exprès: on les y nourrit d’entrjilles de toutes sortes de poissons frais et , ' ■ 

talés, do volailles, et autres bêtes, de pelures de fruits, de bgues à dcmi-gàtées , 
de corm<s, de glands concassés, etc. 

Les an^uiUcs, tint de la grande que de la petite espèce, se mangent rôties ou 
bouillies i on les sais aussi [>our les garder, et alors elles sont plus saines , quoique 
moins agréables au godt. 

La graisse de l’anguille est estimée pour Ater les taches de la petite vérole , pour 
guérir les hémorrhoïdes , et pour fairo croître les cheveux. On la met aussi dana 
IVireille pour surdité ;on fait aussi, a\ecla j>eau d'snguillc trempéo et bouillie dans 

l't'Rti , un mucilage qu*on applique sur les tumeurs pour les amollir et 1rs résoudre, 9 

il sert aussi pour les descentes. 

De la Lamproie, Muroena ow Lampetra* 

La lamproie est un poisson gras, qui a la figure d\ine anguille, mais plus aisée 
à digérer ; elle habite les lieux pierreux, se nourrit dVau et de mousse, et aime 
cependant à nager en grande et belle eau : on l'appelle en lutin lampetra , à lant» 
hendis petrte , parce qu'elle lécbc et suce les pierres , les rocliers et la surface inté- 
rieure de vaisseaux où ( lie a été mi»c. Les Romains ne la coonoissojrnt que soua 
le àe marc ne , et co fiiisoient amas dans leurs rivières; on dit qu'elle ne vit 
que deux ans , et que peu de temps après qu'elle a mis ses petits au monde , elle 
maigrit insensiblement , et meurt ; ce qu'il a de certain , est qu'elle n est délicate 
que pendant l'hiver et jusqu'à l'entrée du printemps; ce temps passé , elle s'appelle 
lamproie cordée, c’est-à-dire, devenue dure, et qui a passé sa saison. 

La lamproie de mer est de la figure d'une grosse anguille, qui a le ventre blanc 
et U dos diversifié de taches bleues et blanches; ordinairement elle sort de la mer 
à la fin de l'hiver, eutre dans les rivières , y fait ses oeufs , et retourne dans son 
premier lieu. 

Li lamproie de rivière est plus petite , et reste dans son lieu 9atal;on la trouve 
souvent dans des ruisseaux et dins des fontaines où Tenu dé la mer ne pénètre 
point; mais plus elle habi:e des lieux fangeux, plus elle dégénère, tant pour In 
bonté que pour la grosseur. ^ 

On les pèche les unes et les autres comme les anguilles. I>a lamproie ro&îe est 
meilleure que la femelle , contre l'ordinaire des poissons, et la fcrntlL» vaut roieujc 
pleine que quand elle a fait ses oeufs. Le foie dans les mâles est d'un beau vert 
de campagne , et dana les femelles il est d'une couleur plus foncée .* l'on en tira 
une couleur verte, très belle et très-durable. 

De la Lote , Motella j et de la Bourbote ou Barbote, Barbota. 

La lote esc un poisson de lacs et df* rivières tranquilles , fort commun dans la 
Saône \ elle est plus plate et plus tannclée que l’angiiille et la lamproie. Le plua 
estimé de ce poisson est le foie : il ne se transporte pas hors du pays. 

Labourbotte aime aussi les eaux tranquilles et la fange; eUe reucuible en tout • 
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à U lotc , excepté qu*elle a le 'bcc plus pointu, la queue plus menue, le Tentra 
pins grand, et la chair encore plus gUiantu. 

Ct's deux sortes do poissons sont du nombre de ceux qui sont les moins boni 
pour U sanlé , dr même que ratigiiille , la Uroproie et la tam he. Lrs oeufs de la . 
loto purgent aven violence comme ceux du brochet et du barbeau. Les oeufs de 
Pêtrevisse de mer et des homards , écrasés crus sur du pipii-r, font un beau vert , 
qui, au bout de quelques jours, prend la couleur de Tecreiisatr cuite» 

De la Ktpere , Vipera, 

La vipère est nue espèi e iVanguille de lerreou serpent , dont la poudre, la chair 
et le sel ont acqtiis trop de crédit , pour n’en point ]>arier. 

Lu vipère est ordiiriirement longue comme le bras , et grosse de deux poucea: 
elle rampe assez lentement, ne bondit point, et no p^iit pas se replier sur elle* 
même comme les autres serpeus; rniis elle pullule beaucoup; elle jette jusqu'à 
vingt petits tout vivans, et oiivehippés dans du petites peaux qui se rompent le 
troisième jour, et elle nVn inet bis qu’un par jour. 

Cet fluuna) est f->rt commun dansles ci-devant Diupltîné , Poitou, et ^ns plusieurs 
cantons de forêts où il y a des carrières; car il h ibîte les lieux rudes et pierreux: 
on en transporte par toute la France. Lorsqti’il est en liberté, il mange des gre* 
nouilles y des vers, des rats et d’autres insectes; mais quand il est renfermé, on 
peut le garder en vie un été sms lui donner à manger , poiiMu qu’il y ait de Tair 
par quelque petits trous. Les apothicaires le gardent vivant dans des barils ou dana 
de grosses bouteilles garnies de son ou de mousse. * # 

Il est bon do prendre les vipères dans le printemps ou dans l’automne , parce 
qu’alors elles sont plus grases et plus en vigneur. Le froid et le chaud les font mourir* 
on peut les toiirher et en manger sans danger , dés qu’elles sont mortes; mais le 
grand usage qu’on en fait esc de I« s réduire en poudre. 

Pour bien faire celte poudre , il faut choisir des vipères qui soient dans leur 
plus gtande vigueur ; les femelles , qui sont remplies d*oeufs ou de petits, ne sont 
pas si bonnes que les autres: on leur coupe U tête, et leur ayant Até la peau 
et U» cutratUes , on les fait sécher à Pombre , on les coupe par morceaux 
qu’on pile dms un mortier , et on les passe au tamis; mais comme cette 
|>midru est difficile à garder, parce que les vers s’y mettent, on peut la réduire en 
pi\te avec une quantité sufBvaute de mucilage, de gomme adragant, et en former 
de petites boules ou trochisques qi’on fait séthar , et on les pulvérise dana le besoin: 
elle se garde long-temps de celle tnanicre. , 

La |>oudrc do vipère se donne dans U petite vérole, dans les fièvres malignes , 
et dans toutes 1rs maladies où il est besoin d«^ résister au venin , et de purifier les 
humeurs par transpiration : la dose est depuis huit grains jusqu’à trente, dans du 
bouillon ou autre liqueur convenable. 

On fait sécher au soleil le coeur et le foie de la vipère, on les pulvérise ensemble , 
et crtte poudre s’.ippelle bézoard animal: elle a les mêmes vertus que celles du 
coiq>s de la vi}>àre : on en fait la dose un peu moindre. 

Le fiel de vipère excite les sueurs : la dose est d’une ou de deux gouttes dans da 
l*cau de chardon bénit. 

On fait fondre la graisse qui se trouve parmi les entrailles , puis on la coule 
pour U séparer de sc^ mcmbraacs : elle est claire comme de l’huile ; on s’en aert 
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en ) liisieurs P ys pour la petite vérule et pour les fièvres : la close est dep sis une 
goutte jii<cpi*À sit, (1au9 un bouillon: elle entre aussi dans Us emplâtres « et dans 
Us onguens rdsolu^fs. 

Si on assaisonne bien les vipères pour Us servir sur tabU, comme on failles 
anguilUs , Pusage de leur ch.ir est très-sain y surtout {>our recliiier U m.sse 
Jj san». 

liS vipère nVst venimeuse ou dangereuse cpie par sa morsure, parce que dari>Iâ 
pi.iie quelle ouvre avec ses dc-ii.x grandes dents, si langue fourchue, cpii parole 
comme utf petit brandon de feu , darde en m^me temps un suc jaune et exirèm'*» 
nitnt acide, dont U siège est dans un sac gUndulrux qui so trouve derrière ii 
tète de Panimal : ce suc irrité est un poison qm se communique bien vite à Ionie 
rbabitude du corps, et fige U sang si on n'y remédie pas aussiti^t. Les plus prmn|ls 
qu'on y puisse npport^r, sont de manger sur lo champ la tête, le fou} et le 
coeur de la vi|»èrc même, ou de prendre du sel volatil de vipère, ou du n>innt 
de presser un peu la plaie pour en faire sortir le plus qu'on pourra de suiiie et 
de sang, puis la sucer, et lier la partie un peu au-dessus ou au-dtssous de la 
plnie , bien serré avec une ficelle, dont on fera plusieurs tours pour arrêter le 
cours du veoio. Si la partie luordue ne peut pas être (lée , oo écrasera la tête de 
la vipè re , et on l'appliquera sur la plaie ; ou bien on fera rougir an feu un couteau , 
ou un autre morceau de fer plat, qu'on approchera bien près de la plaie, pour 
l'y souffrir le plus qu'on |>ourra ; ou bien on scarijiera la pUie , c'<-’Sl-à-dire , oo 
l'incisera en pbisiturs endroits, et on appliquera de la ibénaqiie , ou de l'ail et 
du sel ammoniac pilés ensemble ; ou bien on fera brêler dessus )s pluie un pende 
poudre à canon. Tous ers remèdes topiques se font pour ouvrir les pores de la 
plaie, et en faire S3rtir le veuin : mus il fiut qu'ils soient appliqués sur te champ 
dès que la morsure a été faite; car si on a laissé au ^enin le temps d'entrer dans 
les vaisseaux du corps avant de les appliquer, il ne retournera pointa la plaie, quel- 
ques ouvertures des pores que b s remèdes fassent. Si l'on manquoit d'un morcraii 
de fer, ou s'il f.lloit attendre trop long-temps pour en avoir, on se servira de 
charbon bien allumé ; car il en est en cette occasion comme en la brtllure, qui 
guérit , si on l'approche bien près du feu , des qu'elle a été faite , parce que la 
grande chaleur ouvrant 1rs pores de U partie brûlée» bs corpuscules de feu qui 
étoient entrés dans la chair, en sortent promptement ; mais si au lieu de chauffer 
la partie, nn la laisse refroidir, ces mêmes corpuscules de feu se cantonnent dans 
la chair, et y causent long-temps de la douleur- 

Dans les Indes où les animaux venimeux nhondent, il y a des familles entières 
qui ne fout d'autre métier que de sucer les plaies causées par les morsures de ces 
bcles; ce qui en Atc tout le venin. La seule préinuliAn qu'ils prennent^ est qu'ils 
ae lavent la bouche plusieurs fois avec du jus de citron» excellent préservatif cunire 
la malignité du poison. 

• A R T, 1 1. Du Barbeau , Barbus* 

Le hArbcaii ou bar . est un poisson d'rau douce , de grandeur médiocre » qui 
ressemble li carpe ; sa chair est blanche, mais molasse, rt n'est bonne q<ie quand 
ce poisson (St vieux. Il se trouve dans 1rs rivières et d.ins les étangs; u vil do 
limon » et est avide de l'appèt , et prompt à s.viilrr sur les piegrs qu'on lui tend , 
ai on n'y prend garde. 11 e$t rusé , et lorsqu'il s'est aperçu qu'on lui dresse 
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des emhmlies , il ret<uirne ea arrière, et preod une autre route; cependant 
il est ai stupide , lorsi|ue IVpoiivante le tient, qu'il croit être bien en sûreté quand 
il a la tête cachée. 

Les b«irbeaux se prennent à l'ame^on durraant : on en tend plusieHra à la fois ; 
ils doi\ent être chacun long d'un pouce. On attache à chaque hameçon une ficelle 
longue d'environ deux p«eds, et on y met pour amorce, ou des vers de terre , ou 
de petits p4>isson<i. Cela fait, on atlarhe tous les hameymi éloignée les uns les 
autres à une corde qui soit longue de deux pieds { fig. 3 ) ; puis on va à l'endroit 
où l'on sait qu*il y a du barbeau, on lie le bout de la grosse corde à an piquet, 
ou à quelque branche ou grosse pièce, ainsi qu'on le juge à propos; ensuite on 
prend cctle corde de la main droite, on la jette dans l'eau le plus loin qu'on peut* 

La corde et les hameçons ainsi jetés , nn les laisse jusqu'au lendemaio^matia , 
qu'on va les retirer avec le poisson qui s'y trouve pris. Il faut que le lieu où 
l'on tend les hameçons , soit net d'herbt's et de racines d'herbes, autrement la 
pêche sernit infructueuse. ^ 

Oo a dit qu'on prenoU des anguilles à la fouine i Jig’ 4) • ^ aussi de 

cet instrument pour pêchrr Ic^s barbeaux ; mats ta mmièreen est différente; car pour 
ceux-ci on* se met dans un petit batertii, on se proméne’Siir l'eau, qui doit être 
fort claire, et dans des cudroita où elle n'est pas profonde, afin de pouvoir 
découvrir le |>oisson. Quand on le voit, on s'en approche doucement et sans faire 
de bruit ; s'il ne remue point , c'est une marque qu'il dort ; alors on prend la 
lotiiiie de U main droite , et tirant droit dessus le poisson , on la lance sur le 
barbi-au qui s'y accroche , puis on l'enlève. ' 

Art. II. Du Brochet ^ Lucius. 

Le lirocliot r$t un poisson d'eau douce blanc et long , qui se trouve dans les 
rivières , les étangs et les lacs; il se phiit dans U bourbe: il est fort goulu, et vit 
de proie qu'il trouve dans l'eau , ce qui fait qu'on n'en laisse que le moins qu'on 
peut dans les éiungs lursqu'on les pêche, pirce qu'il les dê|>euple : on l’ap|>eUe 
par cette raison U loup ou le tymn <les vaux. Il vit long-temps ; sa morsure est 
dangr-reuse; ses jeux sont \ifs et lumineux ; et qicind il a été desséché, il luit 
la nuit comme un phosphore. Le» |>eiite5 pierre» ou osselets qu'on trouve dans la 
tête du brochet , sont estimés pour hèter l'accouchement , pour purifier le sang ^ 
pour la pierre et l'épilepsie. 

Le bri>chet se prend à l'hameçon , auquel on met pour app«\t des goujons ou 
des grtnonillû»: il est bon de tendre deux haroerons à la fois; il y en a de faita 
ex| rcs. Il ^ut que les hameçons soient un peu forts 5), ainsi que la ficelle 
qui lis lient ailachés, parce que le brochet et de rude trait, surtout lorsqu'il se 
sont pris. 

* Invfiftion ass**x particulière dont on se sert pour pé< lior les brocliels et brocht tona 
qui dorment au soleil , depuis le mois de février jusf|u'eri août ( d» la mi pluviôse à 
la mi-frnctidor ), et sc tiennent ordinairement à fleur d'eau proche du bord: il est 
facile d'en proidre avec un collet de crin de cheval. Pour cela, on prend une ]>etite - 
perr.iic longue d'eiiviruo neuf pi«*ds , assrs forte et d'un bois léger, afin qu'on 
puisse 1.^ manier d'une main. On attache au bout de Celte |ierche un cnlet de 
crin de cheval en six doubles,' et on le tient ouvert en rond le long de U pvrche , 
aptès quoi on $e promène U long des eaux ou l'on suit qu'il y A du brochet : 

il 
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il f*ut toiijouri qne ca (oit par un brau tempi , que le soleil luise , et que IVau 
ioit très-claire ; et si Ton voit queltjue brochet qui Horme, on approche douce- 
ment , de crainte de réTciller , jusqu'à ce qu'on soit à portée de le touclur 
aisément avec la perche; puis on lui passe adroitement le collet | qui aura un 
noeud coulant jusqu'au milieu du corps | at on L'cnléve tout d'un coup bors 
de l'eau. 

Ce qu'il y a de particulier à cetta pèche, c'est que le brochet ne s'échappe 
point quoiqu'on le Couche , il ne s'enfuit que quand il entend du bruit ; cVst 
pourquoi lorsqu'on pèche ainsi, s'il arrivoit que le poisaon endormi ne fi^t pas bien 
tourné, qu'il eAt la tète ou la queue droit à celui qui pèche, il faudroit le 
toucher doucement du bouc de la perche pour le faire tourner , ce qu'il fera sans 
s'épouvanter ; puis quand on l'aura tourné , on le prendra comme on vient de 
le dire. 

Manière de pêcher le Brochet avec des bricoles^ 

La manière de pécher des brochets avec des bricoles est un peu difficile. 

Il faut qu'il y ait un morceau de liège percé ou fendu par le milieu , et 
attaché à la ficelle qui tient la ligne, et que ce liège soit mis à trois ou quatre 
pieds proche de l'appàt , plus ou moins selon la profondeur de l'eau * ce liège 
aert à tenir l'.ippàt entre deux eaux , lorsqu'on a jeté la ligne. 11 y en a qui , au lieu 
de liège , se servent d’un morceau de jonc plié en quatre eu cinq doubles ; ils le 
croient meilleur , parce que le poisson qui y est accoutumé , ne s'épouvante pas 
sitôt. Quand on tend les bricoles dans une eau courante , on attache une pierre , 
grosse comme le poing ou environ , au milieu de la ficelle , afin que la ligne 
étant mise dans l'eau , la pierre tombe au fond , et empêche ainsi cette ligne 
(Tètre emportée le long du b<>rd. Si c'est dans un étang ou autre eau qui soit 
calme , il nVst pas besoin de pierre , la ligne se tient assez bien d'elle-mème en 
6 ). « 

Le tout ainsi bien disposé , on met pour appât à l'hameçon , du carpeau, si on 
en a, ou des |KTchei, après leur avoir coupé l'aileron de dessus lo dos, parce 
qu'il pique , ce qui empêche le brochet de mordre ; ensuite on prend la bricole 
de la main droite , tenant toute la ficelle pliée ; on la rapporte par dessus le poisson 
attaché à l'hameçon , et prenant l'autre bout de cette ficelle dans la main gauche , 
on jette de la d^ite la ligne , le liège et le poisson de toute sa force , afin que 
le tout aille le plus loin qu'il est possible. Mais pour mieux faire encore , on peut 
prendre un petit bateau et le conduire dans l'endroit où l'on veut tendre ta 
bricole , et on la jette dans l'eau; puis tenant ce piège dans tme main, on revient au 
bord l'attacher à quelque pî^'U. La véritable heure pour tendre la bricole , est à 
trois ou quatre heures après midi dans 1 été , au lieu quVn hiver on y va à deux 

OU trois heures: on la laisse ainsi passer la nuit, et le lendemain matin on va la 

tirer II faut que dans l'endroit où l'on tend les bricoles, il ny ait point 

d'herbes, parce que les brochets ont coutiune de s'y retirer pour voir leur proie. 

Manière de pêcher le Brochet à la ligne volante. 

On prend une longue perche de douze ou quinze pieds de longueur, et un |>eu 
plus grosse que le pouce, on y attache presque au mtUeu une ficelle, et on l'cu- 
///• N U n 
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tortille tout autour jus<|ii\iu petit bout \ i 1 faut que ce qui en re&te soit long de 
deux ou trois toises ou entiroo : ensuite on attarlie un hanuron au bout de cel^a 
ficelle, et à cet hamrr<ui un petit poisson ]»our npp&t , f.iisint en sorte que le 
bout du chaînon passe par-dt^ssous Poiiie , et on le fait soitir par la gueule y jiiscpi^à 
ce que la |K>inte du crochet de l*hameron entre un peu dans le c'orps par dessus 
IVcaille. Ce chaînon doit £‘trc après attaché à U fictlie y et non aupirarant, car 
Ton ne pourroit accotnmoder comme il faut Papp&c dont on rient de parler; et 
pour faire que cet appât enfonce un peu dans Peau y oit met à «leux pieds Je 
distance un morceau de plotnb gros comme uni* noix, qipon nitarhe ^ la ficelle; 
ensuite ayant la perche dans la main y on jette la ligne plus avant qu'on peut, 
et se promen.int sur le bord de la ri\icre ou de Pêiang , on agite la ligne de 
temps en temps y pour laire remuer le poisson comme s'il éloit rivant : alors il 
n'y aura point de brfu het dans Penilroil f*u Pon pèi;he y si on ne prend ri«*n ; car 
s*il y en a , ce poisson nns'.ildt s’t'dMncera sur cetfe proie hfin de U dêvi>rer. Mais 
il faut |Miùr lors un peu de paiinnce ; car qui lirrri>it la ligue aussilAt que le 
brochet a donné à Pamurce, g.iteroit tout; il faut lui donner le temps de Paviiler 
âsant de le tirer i soi. ^ 

Au lieu de poisson pour appiVly on se sert encore de grenouilles; et Pon peut 
le faire presqu'à toute heure du jour , (pioiquM soit plus avaniageiix d'exercer 
cette pèche avant que lo soleil se couche , et le matin deux heures après son 
lever. 

Manière de pêcher le Brochet à la ligne %'olante , autrement dite 

à Turlotte. 

Cette pèche se peut faire en se promenant sur le bord de Peau y sans attendre 
que le poisson vienne prendre Pamorce y comme cela arrive presqu'à toutes les 
pévhrs à la ligne. 

Pour faire cette pèche, il est essentiel de savoir la manière d'cnfiler Phante^'on 
dont on veut se servir, et d'attacher Pamorce. Pour cela, il faut avoir un hame- 
çon , et un bout de fil d’archal jaune, de la grosseur d'une fine épingle, qu’on 
plie en deiu, et qu’on tortille de manière qu'il fa&^ un p'^tit chninonyau bout 
duqiii‘1 on laissera un petil anneau : à Pégard des deux biitits du fil d'arrhal qui 
resteront du chaînon , on doit tes attacher à la queue de Phaïuccon avec de la 
soie OU du fil, en sorte que ce qui sera attaché ne drscendt- q>.is plus bas q*ia 
l'endroit vis^à-vis le crochet de Phaniccon. 11 faut faire ensuite un cormt d'un 
carton y oii y si Pnn veut, de terre à potier, dont le dedans ne soit pas plus * 
’large que la grosseur du tuyau d'une grosso plume à écrire , et de la longueur 
environ d'un petit doigt; ensuite passer A travers «lu cornet l'hameçon attaché ou 
fil d’archal , puis faire en sorte que toute la queue de Phtimn^on y d«'puis P< ndroit 
vi»*à-vis le crochet, et environ la longueur d’un irjtitTS «le doigt du cluinon , 
soit carliée dans h^ cornet, et emplir ledit cora<'t d«* plomb fiuidii , rn tenant 
Phameçoii par le bout du chninnn, afin que ce qui doit être oncha.ssé se trouve 
dans le milieu , et' envclop|>é également par tout; afuès quoi «an arrondit h*s deux 
extrémités du )domb. L'hameçon ainsi accommodé , il faut avoir un fer de la lon- 
gueur de quatre pouces ou environ, qui soit fait de msui«>re qu’«>« puisse faire 
entrer dans la «pieiie le bout d’un hilt«in de U longueur d’um* canne , et qu'il y 
ail au Ijout un petit anucau par lequel il soit aisà de faire |>asser la ficelle y et 
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la ligne sera faite (,/ÿ. 7 ). Le mnment de la pêche étant arrÎTc , Ton prend un 
petit poissou de la grosseur dVn pouce y et y si cela se peut, un goujon; on lue 
pasfté le chaînon dans la gueule et dans le corps p.ur Tanueau qui ressortira par 
Ti'tidroit par leciucl le poisson rend son ezerôment , et on fait en sorte que ce 
poisson avale tout ce qui est couvert de plomb ; ensuite on tourne la pointe de 
Phaiurcon du c6té de Pouîe, et on attache le poisson avec du hi en trois endroits; 
savoir, au-desSUS des ouies, au milieu du corps, et au-dessus de la queue. L’amorce 
ainsi disposée, on passe par l’anneau. de fer le bout de la ficelle , dont il faut 
avoir «lia ou douze brasses entortillées autour d’un morceau de bois, et on attache 
cette fici-ire à l’anneau du chaînon ; ce qui achève la ligne dont on doit sc servir y 
ainsi qu’on le va dire. 

On tient de la main droite le bAton, et de la main gauche le paquet de ficelle 
qu’on détortUio autant qu’il est nécessaire, pour jeter d.ins la rivière l’amorce 
qu’il faut laisser aller à fond , et la faire sautiller en retiniit la ligne par petits 
sauts; et lorsque le brochet s’élance sur l’amorce, ce qui se sent pif le mouve» 
ment qu’il donne a U ligne, on doit la lui laisser prendre .et emporter, et lui 
fournir de la ficelle jusqu’à ce qu'il soit arrêté, il ne s’éloigne ordinairement que 
de sept à huit pieds de l’endroit où il a pris TappAt ou l’amorce; il faut lui donner 
le temps d’avaler le goujon, et ensuite le sonder doucement en retirant la ligne; 
et si l’on sent de la résistance , ce qui est une marque que le hrorlict n’a pas 
abandonné l’appAt, on retire, en donnant un petit saut à la ligne par le mou- 
venient du bAton pour enferrer le brochet, que l’on ramène ensuite aisément au 
bord , en retirant la ligne peu à peu. 

^utre manière de pêcher le Brochet, 

On peut encore le pêcher en se serv.Tnt de trois sortes d’hameçons. Les troîa 
hauitrons sont attachés par une dimhle ih.diiette de cuivre, afin que le brochet 
ne puisse pas d’un coup d<* dent couper U corde de la ligne Rarement un poisson 
échappe d'un hnmeroii double ; car l’un ou l’autre des hameçons accroche, et 
quelquefois tcuiS les deux. Il est A propos d’attscher un poisson vivant à l’hame- 
çon : on a observé que le hrm het mord pIiiiAt un |>oisson vivant, qu’un mort. 
Un poisson fluqm-l on passu l’iiamcron par dedans le corps, ne vit pas plus 
quatre A cinq heurts; mais celui à qui on le fait passer par-dessous les ouies | 
peut vivre douze heures. Dans les endroits où le brochet trouve assez à manger , 
il ne mord que le poisson qu’il voit remuer; mais où il est affamé, il mord à 
tous appâta , pourvu que le poisson ne toit point pourri. 

Chasse du Brochet. 

On prend dans un temps beau et serein , un miroir , qu’on expose au soleil , 
et on en fuit aller la réllezion dans l’eau, où il y aura quelque brochet; aussitât 
le brochet viendra paroitre à la réflexion du miroir presque i fleur d’egu , on !• 
tue au fusil, il surnage, et on l’attire à bord avec un bAton, 

Pèche amusante du Brochet. 

On peut atticlier des liameçoni unorcés aux pattes d'un canard ou d'une oi* f 
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le poisson qui aperçoit Tappaa aVlance desaua } ai c^eat un brochet, on Toit un 
combat amusant entre le pniasoA et l*oiteati ; pour ne paa p«*rdre l*un et iVutre p 
il finit avoir eu soin de passer tous l'aile de L’nUoau une ficelle dont oo cooaerTO 
le bout a terre. 

Art. IV. Delà Carpe p Cyprinus. 

La carpe est un poisson dVau douce très-commun et très'fécondf qui ■ des ècaillea 
* fort larges, plus dorées les unes que les autres Ce poisson se plaie dans les rivières, 
dans les étangs, dans les Ucs , dans 1rs marais et dans les viviers; il vit d'herbes 
et de limon ;^la meilleure carpe est celle de rivière. La carpe pisse pour être habile 
à éviter le piège qu'on lui tend; et s'élançant en l'air, elle ssuto par dessus le filet, 
si h s pécheurs ne préviennent pas Cet incmuénieiit , ou bien elle s'enfonce la tète 
en terre, et lorsqu'on a tendu le filet, il ne peut que pass t par dessus, en lui 
touchant seulvment U queue. 

La carpe vit très long>temps ; en trois ans elle devient grande d'un pied entr* 
O' il et ftuirchelte ; te iiuMe qui est laité, a la chair plus fi-rme et de meilleur gofii 
que 1a f< inr>lle; et le temps de l'année où les rarprs sont meilleures , est en mars p 
nai et juin (de la mi-veotdse à la mi-germinal, et de la mi-iloréal A la mi-messidor). 

Manière de pêcher la Carpe à la ligne. 

On prend des hameçons d'acier et des lignes de soie verte, fortes et grosses comme 
le bout d'un fer d'aiguillvtte, et on les attache à de grandes gaules qui sont d’un 
bois pliant, qu'oii entre dans un sureau. Il faut mettre à cette ligne nn morceau 
de liège éloigné de l'hameçon , selon qu'on juge de U profondeur de l'esu , et de 
manière qm* cette ligue étant jetée dedans , il y en ait long d'un pied qui trempe 
au fond de l'eau avec de l'appAt au bout ; car si la ligne ne trempoit pas envirou 
un pied , la car]>e la*\errnit et elle ne mordroit |>oiitt (Quelquefois lorsque les carpes 
SC sentent prises, et qu'elles sont extrêmement grosses, il arrive que j«r les effoits 
qu'elles font , elles brisent la ligne. Pour éditer ceU , on fiiit la ligne de cinq a six 
toises plus grandes qu'à l'ordinaire ; on l'entortille autour de la gaule , et ou n'en 
laisse qu'aiitant qu'on juge en avoir besoin pour pêcher d'abord. Après quoi, lorsque 
la carpe a donné à l'amorce, et qu'on sent qu'elle fsit de grands elTorts pour s échapper, 
on détortille peu à peu la ligne , on lui donne la liberté ds se promener , elle ne tarde 
guère A se noyer, et on la prend. 

Pour pêcher des carpes A la ligne, on clioisit un endroit profond et bien uni,** 
sans pierres, bois ni herbiers dans le fond , afin qire les carpes y puiM^-nt -voir et 
mordre rap|>At; on prend aussi garJe que l'endroit d-- la rivière ou étang se puisso 
aborder quand on a enferré le poisson, c'est A-dire, que le bord de la terre et 
l'eau soient de même hauteur ; au lieu que si les bords étoient escarpés , et que 
l'eau fût beaucoup plus basse, on ne pourroit p a réus&ir. Stchani donc où il y a 
de ta carpe, nn y jette de l'appAt préparé, pendant quatre ou cinq joura de aiiite , 
soir et matin. On prend des fèves , environ la quatrième partie d'un boisseau , qu'on 
laisse tremper dans do l'eau presque tiede pendant sept A huit heures, 'ensuite nn 
les met dans un pot de terre avec de l'eau de rivière , et on les fait bouillir jusqu'A 
ce qu'elles soient presqu'A moitié cuites, après quoi on y mêle trois ou quatre onces 
de miel, et deux ou trois grains de musc; oo les fitit encore bouillir un pen, et 
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•Tant de les retirer du feu , on y jette environ la grosseur de deui féres d'aloès 
citrin en poudre» puis on les laisse encore jeter un bouillon , et enfin on les retire du 
feu pour en appâter. Le poisson qui en mange, vide tout ce qu'il a dans le corps» ?t 
est aHanid » ce qui le fait sortir de bonne heure hors des crônes » pour chercher à 
tnsnger an lieu où il a coutume de trouver son appât. Ensuite on prend des plus 
grosses fèves pour mettre à l*hameçon » et on fait en sorte quM y soit tout caché» 
hors la pointe qui doit un peu sortir, puis on jette la ligne dans Peau » gardant le 
silence » ne remuant point , et prenant garde quand la ligne sa à fond» marque que 
le poisson a pris Pharaeçon » alors on tire la ligne en haut pour enferrer le poisson » 
qui, aussiiét quM se sent pris» s'agite. On lâche la ligne peu à peu , comme il a 
été dit ; la carpe se promène , et perdant ses forces » il est facile de la tirer ; quand 
•Ile est à portée» on lui met le doigt dans la gueule» et on Painène sur terre. 
Four mieux faire» onp'Ut se servir» pour enlever ce poisson » d%me triible » ev| èco 
de filet asscs connu (yÿ. b) » il faut Pavoîr auprès de soi quand on pèche. Si on 
est seul, et qu'on voie approcher la carpe » on met le pied sur la ITgue, H lorsque 
le poisson est à quatre ou cinq pieds du bord » on plonge la tritbie dans Praii , nu la 
glisse sous la carpe, on la lève, et le poisson s’y trouve enfermé; cetto truble doit 
•voir deux pieds de profondeur» afin que la car|>e ne puisse en sortir quand elle y est 
prise. 

Autres appâts dont on peut se sendr pour pécher les carpes â la ligne. On 
prend une livre de marc de cheoevis qu’on trouve chex les huillirrs » deux onc«‘S 
de momie qui se trouve chez les apothicaires» deux onces de sam doux nu grai^'O 
de porc» deux onces d'huile de héron» autant pesant de miel» une livre el demie 
de pain blanc rassis» et quatre grains de musc; on mêle le tout ensemble, on en 
fait une espèce de pâte qu’on coupc par morceaux gros comme des fé^es» puis on 
s'en sert pour garnir Thameçon. 11 est bon que cette pâte ait un peu de corps » 
et ce n’est que par le ruoyeii du marc de ebrne^is qu'on peut lui en donner. 

On prend de la chair de héron mâle ou femelle» on la met dans une bouteille 
qu'on bouche bien, on l'enterre dans du fumier chaud» et on 1 y lais.se l'espace de 
quinze jouta nu trois semaines, pend.int lequel temps elle devitut en huile; il faut 
tirer alors cette bouteille et la tenir bien bouchée, de crainte que. cette liqut ur 
ne s’évapore trop. Quand on voudra pécher » on prendra de la mie de pain, un 
peU Je cHenevis ; on pilera bien le tout ensemble» on l'iiubib«Ta dhiiite, et on vn 
fl ra une pâto qui ait du corps; ensuite on le séparera en boulettes grosses comme 
des feves» on en garnira l'hameçon, et on péchera â l'ordinaire. 

On se sert de l'un et de I autre de ces deux appâts (x>ur appâter les endroits où 
l'on sait qu'il y a de la carpe. Le meilUiy temps |>our U pèche ù 1a ligne» est depuis 
le mois de juin jusqu'en août (de la mi-prairial â la mi-fructidor y ; 1a carpe est alora 
affamée. II y n des personnes qui , dans cette saison » ne sc servent pour appât que de 
vers de terre et de feves cuites dans de l'eau. ^ ^ 


Manière de pêcher les Carpes le long des crânes » avec 'un Jilet 

nommé *i'rainaiL 


Quand oi^veut pécher heureusement le long des crénas, on doit se transporter dans 
les livux où il n'y a rien qui puisse empêcher d'y tendre le filet, cumme poi>rroi*<nt 
être quelques arbres renversés, bi ce n'est pas assez d'un tramail pour enlermcr !• 
créoe » on en prend deux 9)» et pour Us tend.e» on a plusieurs perches de 
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»)uleoii (l'iititre boi:» ; il ne f.mt pas soient blanciies , car le poisson s’en 

épouraiiteroic. Ce» prrclics doivent être longues à proportion de la profondeur de 
iVaU) et grosses comme le bras, pointues par le gros bout , et toutes unies et bien 
droites; on les piijnc dans IVau le long du bord de U rivière, à six pieds l’une 
de l’autre , observant t|ue pas une ne se trouve à rentrée des erônes , cela efirayrroit 
le poisson II est nécessaire (pi’elles soient piquées en terre à l'orce , et arretées par 
le li.iut avec une corde attachée 4 un arbre , s'il s*en trouve , ou à un piquet qu*ois 
plantt) exprès. Les perches doivent être percées à fleur d’eau d'un trou à fourrer 
^ le petit doigt f aiiii de mettre Â chacun une cheville de pareille grosseur y loogua 
<1*1111 dcnii-pied, et du biiis vert. Il est bon aussi <|u'U y ait à* chaque bout de che>> 
ville une coche pour y attacher une ficelle un peu forte , longue d’un pied ou 
environ Ces ficelles et ces chevillt's servent pour attacher une corde qui traverse 
les* |>èr('1ics. Q*nnd le pécheur a ainsi tout préparé) il prend un tramail , ou 
plusieurs , s’il est b«->oin ; il le déploie , et le tend dans l’eau , à fleur du 
b >rd de la rivlere , et de manière <|ue le plomb tombe un peu au-dessous dus 
crônes , slin de 1rs enfermer. On remarquera qu’il faut que les chevilles dont on a 
parlé, ne tiioncnt <|ue très -peu dans leurs trous, afin que tirant la corde qui les 
tient, clics pn sortent aisément, <*t donnent la liberté au filet de s’étendre pour 
fermer le pas!»nge des crAnes, lorsqu’on lâchera brusquement ia corde où est attaché 
le plomb tlu filet. Le filet ainsi tendu , on porte le Inuit de la grande corde qui 
traverse les perches et qui tient aux chevilles, à Paiilre bord de la rivière, où on 
l*attaciip i\ un piquet ou autre chose <|ui s’y rencontre. Le pé.heur qui veut tendre 
le trein.iH de la sorte, doit, huit jours aupar.ivnnt, avoir placé ses perches, afin 
que le poisson accoutumé à h-s voir , ne s’en épouvante pas. Après qu’on a tendu 
le filet, on cherche une place nette d'herbes, pour que le poisson puisse voir 
l’nppAt qu’il faut lui jeter ; il est bon que ci'lte place soit éloignée des crAnoi 
environ de nul ou deux c^nts "pas. CVst sur les cinq ou t,\\ heures du soir ^ 
pendant sept à huit jours, qu’on doit uppAter les carpes avec des févi's préparées 
comme on a dit» 

L’heure propre pour pécher, est sur les trois heures Après midi. On v.i à IVn-^ 
<1rnit où l’on veut appâter le poisson , et on y jette huit ou dix poignées de fèves 
|néparées, puis on revient le soir bien tard. Pour pécher ainsi, il faut être plu- 
sieurs, car un des pécheurs doit être sur le bord où le filet nVst point tendu , 
pour y tenir la corde qui y est attachée , tandis que les autres vont , sans faire 
de bruit, au-4le$iiis de l’endroit appAté pour y frapper l’eau avec des perches, 
et fouiller au fond et le long des bords , afiii d’obliger le poisson de quitter ces 
lieux , et do se rrtirer dans les crAnes. Cs bruit se fait après que celui qui tient 
la corde qui fait jouer le flht, a donné le signal; lui , de son cAté, tire le tra- 
inail aussitAt qu’il entend du bruit, et lâche la corde où les plombs sont attachés, 
qui tombent su fond de ^’eau , et le £lct ferme l'entrée des crAnes ; le poisson 
' qui viut sc sauver d-ms sa retraite , donne dans le piège , d'oii on le tire après. 

Il s’y prend aussi d’autres poissons que dus carpes ; et celle pé«.be , quand elle est 
bien entendue , rapporte beaucoup. 

Il se trouve quelquefois des rivières remplies de beaucoup de crAnrs , et qu’on 
ne peut fermer qu’avec un grand nombre de fllets. 11 se trouve aussi «les rivières 
•ans crAnes , mais d’ailleurs garnies de grands herbiers, d'arbres renversés, ou 
d*e$pèces de petits rochers qui empêchent qu’on n’y puisse pécher , comme on « 
coutume de faire ailleurs avec des flicU appelés scints , ou de ceux en kramaiK * 
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Dans cet tortet dVndroittf toit rivifret , étangs, mirais, ou fossés , il fuit de 
toute nécPSiïité, pour y prendre du poisson, nettoyer d'herbes une place longue, 
depuis trente jusqu'à cinquante pas 9 ensuite appâter celte place avec drs lèves 
cuites avec Taloès , puis dès le premier jour que cet appât est mis , piquer sur lé 
rivage , à ras-bord , une perche non pidée , longue selon la profondeur de l'eau , 
bien droite, grosse comme le bras, et unie tout du long, en sorte que le blet ne 
p«»u$e s'y accrocher; il est bon aussi que le gros bout de cette perche soit coupé 
en pointe, pour le faire entrer dans le Huid de la rivière. Ctla fait, on va sur 
l'eau , environ à deux toises plus loin du coté, de l'aulre bord , où l'on pique 
encore une perche, puis une troisième à pareille distance, et davantage même, 
ai l'étendue de l'cati le permet. Le travt rs de l'rmi étant ainsi girni de filets, on 
en fait autant au - dessous , suivant l'éteiiduo de la place nettoyée. Ces perches, 
Q])rés avoir été piquées , doivent être percées à Ihnr d'eau d'un trou à mettre 
une cheville grosse comme le doigt, qui néanmoins y doit entrer à l'aise, et 
avoir une coche ou un trou à leur bout, pour y attaciier une ficelle qui soit forte 
et longue d’un pied et demi. Toutes ces ficelles doivent être liées à une longue 
corde; et qtiand on tend les filets aussi long que la risii-ro a de iargeiir , il faut 
que ce soit sur les deux ou trois lieiires après midi ,* et commencer d'atlaclier U 
corde du liège sur le bord , et laisser albr au fond la corde du plomb, puis prendre 
l'aulre bout du bU-t, l'aller attui lier à l'autre bord» et ensuite l'arcomnioder de 
fi>çon que le plomb soit relevé sur des chevilles , afin que le poisson ne puisse sa 
tirer du Ülcl quand il y sera tombé (j!^ lO). 

Tout ainsi préparé, on doit , sur les sept hriires du soir, feter le reste des févet 
dans le miliru de la phice nette, et ipiaiid il est nuit, alh r quatre personnes, sari» 
faire de bruit, deux sur un bord tt deux sur l'autre, et tout vis-à-vis l’un de l'autre,' 
observant du ne poiut approcher du tramail de pins de deux toises, jusqu'à ce que 
le signal ‘ait été donné jinr edui qui doit faire jouer le blol. Les ipiatre personne» 
ainsi prêtes, c<*lui (|iii nitctid le mieux c.etle pêilie. prend al«>is h-s deux bouts de» 
cordeaux de» chevilles, qui sont au piqin 1 du coté du bord , et en courant , les tire 
de force, et arrache par cet effort tontes les chevilU'S qui donn«*nt la liberté au 
filet de s'étendre, et d'eiih*rmer le poisson ijiii<'Cït accouru à l''p[r>U pour le manger. 
Kn même temps que cette corde est tirée, on donne le signal, et les quatre per> 
•onnes de compagnie conrent aus^iiêt avec chntun une perche , ajuster le bout du 
blet piothele bord, afin que rien ne puisse passer, «t que les cordes du plomb 
aoiriit l'une et l'autre sur cliaqite ligne, t|ui est au bas de chaque filet ; par ce 
moyen, le poisson rtsie enfirnuf dans le» deux traniuiix comme dans une cage. 
Cr'Mi;* manoeuvre finie, driix Iioiiirhs prennent chaciui un bout d'un des , et 

Fapproi lient peu à peu de l'autrr,*, pendant que lis autres, avec des perches, foulent 
le fond de IVau et le long du rivage, pour faire i)ut* le tramail ne passe point par 
dessus le poisson , cm pour l'obliger à fuir vers l'dntre filet. 

On coiititiiie ainsi jiist|u'à ce que les dcMix filets soient tout piès l'un de P.*iutre , et 
que le poisson s'y trouve enfermé comme entre deux nappis pliéea en double; aprê» 
quoi on retire Ict. tout hor-> de l'eau. 

Celte pêche no convI«*iii point ;iux eiux qui coulent avec quelque rapidité; le mu- 
rant empêiheroir Irs filets de s'étendre, et de rester c*n él^l sur h*» cliçvüles, c’est 
pourquoi on choisit toujours un endroit où l'eau est la plus. claire et la pbia plate. 
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• Autre manière de pêcher la Carpe ^ 

On peut fâire cetto pèche dan* les ririèrea et surtout dan* le* étang*. Il faut 
avoir une vieille chaloupe qu'on remplit de branchages, de manière que Peau ne 
les puisse entraîner ; le bui* qu'on coupe de* vîeilh a palissades est meilleur que 
d'autre bois. La chaloupe en étant pleine , on la fait couler au fond de Peau y 
et on Py laisse trois mois ^ et même plus sans y toucher. Il est essentiel que 
Peau spit assez profonde pour que le poisson puisse entrer dan* cette chaloupe 
sans être tu. 11 s'y rend y et quand en veut pêcher , on prend deiu autre* 
bateaux, auiqiiels on attache avec des corde* la vieille chaloupe qu'au retire du 
fond de Peau par le moyen des cordes qui y sont liées à des gonds ou bouche* 
de fer qu'on y a attachés exprès. La chaloupe tirée du fond de PeaU| on la 
conduit dans quelque fosse, ou sur un bord de Pétang ou de la rivière où Peau 
soit ai peu profonde y que ta chaloupe put»»e *'y vider d'eau, sans que celle de 
1.1 rivière y rentre : on dte tout le bois quM y a dans la chaloupe , on en puise 
IVau avec un *seau \ et on trouve les carpes au fond ; on n*y prend que de 
grosses carpes , car les petites n'y entrent point. Lorsqu'on a retiré tout le poisson 
de la chaloupe, on la remplit du même bois, et on la traîne au milieu de 
Peau , où on la fait enfoncer comme auparavant y pour la pouvoir repêcher dana 
un autre temps. 

De la Brcme , Brcsmia ; et de la Vendoise , Jaciilus. 

Ces deux poissons ressemblant beaucoup à la carpe , se trouvent dans les mêmes 
lieux y vivent de* mêmes alimen», et se pèchent de même. 

La brème est plus aplatie et plus large, et a les écailles plu* grandes que la 
carpe; et sa chair eat mollasse, tendre et exrréroenteuse. 

Le poisson qu'on appelle communément vendoise ^ est aussi différent de la carpe, 
en ce qu'il est blaocliàtro et plus aplati qu'elle y et sa chair d'un meilleur goût. 
Voyez ce qui a été dit de ces deux* poissons au chapitre précédent. 

A A T. V. Du Chabot^ du Goujon , de VAble , de l* Eperlan et 

de la Motelle, 

Le chahot (cottus) est un petit poisson de rivière à grosse tête, dont le corps 
va toujours en diminuant; on le trouve fiéquemmeiit dans les eaux les plus rapides; 
il se retire volontiers sous les pierres y et se creuse des trou* dans le sable pour 
s'y cacher; il se fourre aussi quelquefois dans la bourbe. Le chabit a le Irait 
des ailerons fort vite ; et quand U passe d'un endroit à un autre y on diroit que 
c'est une flèche qui passe. 

Le goujon {gobius)^ petit poisson de rivière , blanc et semblable à uu éperlaii ; 
il se plaît dans la bourbe, et est toujours au fond de l’eau. • 

L*aè/r ou ablette {alburnus) y poisson si commun dans la Seine et d.tns quelque! 
autres rivières, est un petit goujon platet mince, qui a le dos vert et le ventre 
blanc. Il est fort goulu et facile à prendre l'hamec^oo : il n'a point de fîel; c'est 
de ses écailles dont on fait les fausses perles. 

Véperlan {cperianus) ressemble au goujon, mais il est plus agréable à cause 
. * * . d’un 


Digitized by Google 
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c)*jn do violette qui lui est particulier; CVat uu pftit puî-ssan dt* da 

couleur perlée y luJ^g comme le doi^t et gros comme le pouce , qui reu^oute dans 
les rivières, où il vit de mondiercos, de mouches et d'insectes. 

La motclle est un petit poisson de rivière, et principalcnunt de lac; il est 
ordinairement gros comme un épcrlan : il a U peau visqueuse sans écailles , le 
corps tortueux, la tête grande, large et un peu aphtie, et il est très-gourmand. 
Il est commun eu Suisse et dans la ci-devant Bourgogne : sa chaîr^ quoique vis- 
queuse I est assez estimée pour son goût. 

Véron au chapitre précédent : on le nomme en latin varius, ,. 

Tous ces petits poissons se prennent à la nasse «dans Us rivières et aux grands 
Blets. Il y a des ruisseaux où ils abondent en quantité, où il rst aisé de les prendre, 
en détournant l'eau par des batardeaux^ pour mettre les ruisseaux presqu'à sec. 
La s'éritable saison pour pécher le chabot et le goujon , est depuis le mois de 
novembre jusqu'à Pâque (de la mi-brumaire à la mi-ventô&e ). On ne prend point ces 
poissons à Phameron , si ce n'est Pable : Us autres ne donnent point à Pappàt; et 
si c'est avec une nasse qu'on Us pèche , il faut que Us mailles n'en soient point 

trop larges^ de crainte qu'ils ne passent au travers. 

Pour pécher Us petits poissons dans Us ruisseaux et petites rivières, il est 

nécessaire d'étre deux. Prendre le cercle d un grand tonneau qui suit hirii Lrl, 

le partager par moitié, attacher uu Blet à cette moitié, et lier ce cercle rotme 
à une grande perche; mettre du plomb au bas du filet, à Pendroit où l'a cordc 
du filet lait U corde de Parc* Prendre ce filet (une autre personne prend un 
fouloir ) , alUr le long des ruisseaux ou des petites rivières, et dans Us endroits 
où il y a des herbages, ou bieu dans ceux ob Peau fait quelques recoins; ayant 
creusé sous Us bords du rivage, pousser le filet devant ces joncs ou ces recoins, 
et celui qui tient le fouloir , foule Peau dans ces herbages ou dans ces recoins ; 
le poisson voulant s'enfuir, donne dons le filet. , 


Art. VI. De la Loche et du Meunier, 


La loche {apua ou eobites')^ est un petit poisson de la taille d'un éperlan , 
qu'on trouve dans les petites rivières et dans les ruisseaux , qui se darde avec 
une grande vivacité, et qui est le plus friand de tous 1rs autres poissons. Il y 
en a de trois sortes, La loche franche, qui a le corps rond, et qu'oii noinmo 
ainsi, parce que ses écailles sont douces, et sa chair plus délicate et plus tendre. 
0*. La loche à aiguilloct, qui est plus grande et plus large, le corps aplati j un 
aiguillon à chaque côté des ouiei ; et la chair plus dure , moins gracieuse et 
moins saine que la précédente. 5*’. La lochette ou loche barbue , qui prend son 
nom de sa iictitesse , et des barbillons' qui lui pendent comme au baile'su. 

- Ce poisson se plait pirmi les herbes et dans la bourbe; on le pèche avec des 
filets dont les mailles sont fort étroites, de crainte qu'il ne passe au travers : c'cat 
ordinaircnif ut sur le bord des eaux qu'on le pèche. La Incho est très-vive : Je 
vrai temps dr li pécher est pendant les mois d'avril et de mai (de la mi-gerniinal 
â la mi prairial * 

Le meunier a jdiüii urs noms , selon les dilTérens pays. On IVppelle têtard ou 
têtu, perce «qu'il a une grosse tète, nuunier ^ parce qu'on le prend autour des 
moulins , ou parce qu'il a la chair bljnchc , et mulet y majoa uu rivnge ; cV&t un 
poisson de rivière , espèce de LaiLeau qui a une grosse tète, les écailles luisantes y 
Tome IlL , O O O 
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la cbair Mamlie et molle, et e^ui est t«ut blanc ; mais moins dessus le dos que sous 
le s’ciiire. Ce poisson est très*agile , et Tient souvent de U mer dans les rivières; 
celui de mer vaut mieux que celui de rivière ; il y en a plusieurs espèces de Tun et 
de Tautre ; ils ont tous dans la tete un os entouré de pointes comme une châtaigne 
ou comme un hérisson. 

On peut conserver long-temps le meunier dans un vivier ^ pourvu que l'eau en 
soit claire ; il se nourrit de bourbe et d'eau , et de petits animaux qui nagent sur 
la superiieie ; on te prend à la ligne, et on met p>oiir ap|èt à 1 haiotçon dts grillota 
qu'on trouve par les champs , ou des grains de raisin , ou bien d'une espèce de 
inouclie qu’on trouve cachée en'htver le long des rivit res, ou de la cervelle de boeuf; 
cc poisson ne va jamais seul, il est toujours de coinj>agiiie, et on en prend beaucoup , 
soit à U ligne ou au filet. 

il y a (ucore une autre espèce de meunier , dont les écailles sont plus iranspa* 
rentes , un peu plus larges et plus déliées ; elles appro^ hent de la couleur de l'argent. 
Cc poisson est long , épais et charnu ; il est rusé , ce qui 1< rend difficile à prendre • 
il entend lorsque b s pécheurs tondent leurs ilh ts , à moins que le bruit du vent ne 
IV-oipéche. 11 reste souvent entre les bancs de sable qui s'amassent dans les rivières ^ 
Cl- qui fait qu'oti l'attrape rarement au lilet. Pour le prendre , les pécheurs se servent 
pluti'it de la ligne que de tout autre piège; c'cst ordinairement dans le mois de mai 
que cette pèche coiumeiice à être bonne ; et depuis ce tomps-U jusqu'au mois da 
mars ^de la mi-ilorval à U mi germinal ) , c'est alors que ce poisson multiplie. 

Pour amorcer l'hameron , on prend d'autres petits poissons , puis tenant la ligne 
en main , ou sâ proioèue où l’ou croit que la rivière est abondante en meuniers ^ 
et on jcitc la ligne le plus loin qu'on peut. Qmn 1 les meuniers voient l'amorce p 
ils y courent; et en la voulant avabr, ils se prennent è l'iiameron caché dessous. 
Ce poisson s'amorce aussi avec des vers qu'on prend sur dus charognes; et après 
avoir fait amas, on les conjsnrve dans des pots pleins de son ; et si on veut n’ea 
point manquer, on peut mettre du sang caillé dans des mannequins. 

Art. VII. /a V arche , de la Plie et du Carrelet, 




Crs trois sortes de poissons sont d'eau douce et de mer. , 

La perche {^perca) est vorace comme le brochet ; elle est de couleur différente 
•ous le ventre ^ ayant presque le reste du corps tout cendré p excepté quelques taches 
noirAtres qui lui desccndmtdu dos Elle se nourrit dans les rivières, et quoiqu'elle 
ait le trait de l'aileron fort vile , il n'y a guère de poisson plus facile i prendr^ 
on les pèche à l'amorre , composée de foie de chevre. 

La plie {passer Liais ) et le carrelet ou carreau ( quadratulus ) y sont deux poi^ 
sons plats du même genre , qui ne diffèrent qu'en ce que la plie est plus grande , 
et que le carrelet a une forme presque carrée. 

On les trouve dans 1rs rivières , surtout dans la Loire et dans les étangs. Ce genre 
de puksson est ru.^é ; et lorsqu'il sent les pécheurs il gagne le gué , s'attache à la 
terre , et trouble l'eau afin qu'ils ne le voient ]>as. Quand on veut le pécher, il faut 
que le temps soit calme ; on y va avec des bottes , si la saison n'est pas chaude , 
ou pieds nuds , si le temps le permet. Ce n'est ordinairement que dans les rivières 
où l'on p«iir passer à gué qu'on cherche les plies; on marche dans les endroits où 
il y a du sable , et on y imprime les pieds le plus fortement qu'on peut ; ces traces ^ 
restent ainsi, |uurTu que l'eau ne soit point agitée; et aprèi avoir attendit un peu 
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âe temps I on retourne vers ces memes traces^ et on les trouve rem[<lics de plies 
<}u'on prend à la main. • 

P . * 

Art. VIII. Du Saumon , Salmo. 

Le Sflumon est un gros poisson couvert de petites écailles , long et large à pro* 
portion; sa gueule est large et fort garnie de dents ; sa tête est sans écailles; il a 
le dos d*un bleu noirâtre y et de grands yeux. Ce poisson naît dans la mer où il se 
pêche , ainsi que dans plusieurs rivières , qu’il remonte au printemps jusqu’ù leur 
source. La plus commune opinion est que le saumon va toujours à contre-fil de l’eau ^ 
et ne descend jamais ; qu’il vient de U mer, et suit surtout les salines lorsqu’elles 
montent. Le temps où les rivières abondent le plus en saumons , i-st ordinairement 
los mois de mai, juin et juillet (de la mi -prairial à la mi-tlierroidor } ; ils vivent 
d’eau trotible , et pour cela ces poissons cherchent toujo4irs les endroits où il y a de 
la bourbe. Le saumon est extrêmement vif, et quand il nage , on diroit que c’est un 
trait qui est décoché ; la femelle du saiimdh se nomme bécard-^ elle diffère -du ro&lo 
en ce qu’elle a le bcc plus long et plus crochu , les écailles moins claires , le corps 
parsf^bé de taches brunes tirant sur le noii', le ventre plus plat, la chair moins 
rouge , plus sèche et moins délicate ; elle jette ses oeufs en octobre, novembre et 
décembre (de la mi-vendétnisire à la roi-nivAse) , et la | éche en est alors défendue Le 
plus ou le moins d’dge du saumon décide de la mani.'re dont on doit le prendre ; 
quand il est petit , il se prend à l’hameçon : il faut à la vérité que ce piège soit 
gros et proportionné à la force fie ce poisson. On le prend au grand filet et à la 
nasse ; on le pèche aussi avec la fouine ; voici pour y réussir les particularités qu’on 
doit savoir: 


Manière de prendre les Saumons à la Fouine* 

Dans le mois de mai ( de 1a mi-floréal h la mi-prairial ) les hirondelles tourmentent 
beaucoup les saunions , de telle sorte que ces poissons fatigués de sauter j our les 
éviter , vont so ranger au bord des rivières , où tour à tour ils s’enfoncent d «ns 
l’eau , et viennent sur la superficie. Dans ce temps U , les pêcheurs habdes se 
prninenent le long de ces bords dans un bateau , et aussitAl gu’iis ont aperçu s uter 
quelque saumon , ils s’arrêtent à l’endroit; ils prennent leur fouine, armée de six 
à sept pointes , et la tenant prête à tomber , ils la lancent ù^ahord que ce poisson 
yf^nt Areparoitre sur la superfuie do l'eau , et le prennent ainsi. Ce premier saumon 
pris ii’cst qu’un appât pour en attirer d’autres ; aussiiAi qu’on Pa, on le lie bien 
avec une corde tout envie qu’il est , et on le tient ainsi dans l’eau jusf|u*â ce qu’il 
en vienne un autre , qui ne manque point de le mordre. Le pécheur qui s’en aper- 
çoit , tire doucement à bord celui qu’il tient garolté , taudis qu’un autre , la fouine 
à la main , darde le saumon qui fuit. 

Dans l^s rivières voisines de la mer , on voit venir de loin les saumons, dur- 
chant l’eau douce, souvent en grosses troupes, et quelquefois n’étant que trois ou 
quatre ensemble. 

Manière de pêcher les Saumons aux Jilcts* 

Les saumons ordinairement entrent en amour vers le milieu du mois do mars 

O O O a 
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(À la fin Je vent6»e ) ; cl c’est dans ce temps que (es pécheurs se diaposeot à leur tendre 
des iUets qui doirrnt être à double tramai! , hauts dç deuf pieds , et longs au muîos 
de plus de trente; ou, pour mieux dire, ces sortes de filets doivent occuper toute 
la largeur, ou peu s*en faut, de la ristère où l’on pèche : on dira dans la suite 
comment on doit tendre les grands Alets pour prendre les grue |K>issons. Quand 
iU sont tendus, plusieurs pécheurs, chacun dans une nacelle ou petit bateau, se 
profiùfi'*nt en descendant l’eau , tandis que les saumons donnent dans le piège. 
Ceux qui s'y sentent pris , rompent quelquefois le filet par les fortes secousses 
quMs y donnent : s’il s’y en prend plusieurs à la fois , et qu’ils ne puissent s'en 
débarr.is»er, ils s'élancent les uns sur les autres, s'il y a de l’espace , et se tuent. 
Quelquefois les saumons sc prennent par hasard dans des filets qui n'avoient pas 
élé tendus pour eux. 

Il y a des endroits ou Ton pèche les saumons la nuit arec de la lumière, qui les 
attire, et on les tue à coups de fourches. 

On les prend encore dans certaines digues faites exprès, où il y a des barreaux 
do fer, disposés de telle manière que les*saumons , en montant, les font ouvrir 
avec la tète; et comme ces barreaux sc referment au. sitôt que les saumons sont 
entrés , et qti >li ne peuvent se r’ouvrif lors<|u*ils veulent descendre pour retoarner 
à la mer, ils se trouvent arrêtés comme dans un réservoir, où il est aisé de les 
pretiJre. 

Los saumons sc mangent frais et salés. On les pèche sur les côtes de la Grande- 
Bretagne pendant les neuf | reniiers mois de l’année : dès qu'ils sont j>ris , on lea 
habille, c’est a>dire, on lis ouvre, et on en ôte les oreilles etlesouies; puis on 
les sale dans de grandis cuves, d'où on les retire après qu'ils ont pris sel, pour 
les paquer dans des gonnea ou autres futtiilea moindres. Il s'en fait un grand 
commerce. 

Art. IX , De !a T mite , de V Alose ^ des Anchois et des Sardines, 

loi truite ( truUa) est un poisson d'eau douce : il y en a de deux sortes , l'une , qu^n 
appelle simplement tni e, et l'autre truite sannionnee. La première se nourrildans 
dis eaux de sources vives et cUires , et l'autre est beaucoup plus grande, a la 
chair rouge comme un^aumon, et su trouve dans les lies et dans les rivières. Elles 
descendent k la mer petites et en fourmillières au mois de mai ( de la mi-iloréal ù la 
mi'praiiial ) ; ellis rentrent dans les rivières en juin, juillet, août et septembre 
( delà mi-prairial â Is mi-vendémiaire), et alors elles sont grandes, grosses et 
saumonnéis , quelques-uns les appellent grils et petits saumons ; U s'eu fait une pèche 
considérable pendant ces quatre mois. 

Les truites ont des dmts sur la langue, et sont marquetées de plusieurs taches 
jaones et rouges ; elles vivent de petits poissons , de vers et de graines. On les 
trouve plutôt dans les pilites rivières que dans les grandes, et surtout dans celles 
qui coulent avec rapidité, et dont le lit est pierreux $ elles ont le trait de l’aile- 
ron très-violent; elles nagent à contre-fil de l'eau, et résistent, en sautant plus 
de trois coudées de longueur, à la violence des fints. La truite, surtout U sau- 
monné j qui vient de la mer , est plus abondante et plut délicieuse en été , qu'en toute 
autre saison ; c-a hiver , elle perd presque tout son bon goût. U y a une autre sorte 
de truite, qu'on appelle ombre ^ dont la chair sent le th*ym; elle passe pour U plua 
délicieuse. 
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Cm poitsons Tivcnt de ver», de limaçons et de ptlils poissona. Lorsqu’il lonns , 
les truites se retirent sous les racines des aulnes et des saules , et alors il est 
aisé de les y prendre à la main. On les prend «usai srives parles ouies avec un crocliet 
au bout d’une perche. 

Quand les truites veulent multiplier, ce qui arrive ordinairement au mois d’oc> 
tobre ( de la mi-venddmiaife à li mi-brumaire), elles font dans l'eau de petites fosses 
pour se mettre , si bien que la nuit avec un flambeau on va 1rs découvrir ; la lueur 
les surprend, elles ne sortent point de leur place, et avec la fpuine , il est très- 
facile de les piquer. Dans les ruisseaux où Ion sait qu’il y a des truites, il n’y a 
qu’i en détourner le courant d’eau pendant quelque temps avec un batardeau , et 
le ruisseau étant à sec, il est aisé do les prendie i 1a main. 

On piend les truites à l’hameçon qu’on appâte de vers produits do la manière 
qui suit Prendre une poule, la percer , mettre dedans trois jaunes d’oeufs cl du 
safran de la grosseur d’un pois; le trou cousu, enterrer cette poule dans du fumier 
de cheval, et la laisser ainsi pendant trois ou quatre jours, jusqu’à ce qu’t lie se 
corrompe , et qu’il paroisse dessus de certains vers jaunes; ensuite prendre ces vers , 
en amorcer l'hamiçon, et le jeter à l’ordinaire dans l’eau où on sait qu’il y a des 
truites : ces vers se conservent enfermés dans un petit pot. 

D’autres se servent, pour appâter leurs hameçons, de certains vers qu’ils 
trouvent près des font lines d'eau vive : il y a des mouches vives dont on se sut 
aussi pour cela. D’autres encore forment , au mois d’avril ( de là mi-floréal à la mi- 
pr.iirial), une espèce de mouche artificielle , dont le corps est comme garni de soie 
rouge f|ui a la tête verte , et y mettent des plumes d’une poyle rousse. Dans le 
mois de mai ( de la mi-floréal à la mi-prairial), ils en font une autre couverte 
aussi de sois, de couleur rouge, et avec des filets tirant sur l’or ; la tête en est 
noire, et on y joint des plumes rouges d’un chapon. La iqouche qu’ils inventent 
au mois de juin ( de la mi-prairial à la mi-messidor ) , a le corps couvert d’une 
soie bleue et d’un jaune doré , la tète pâle , et les ailes faites de plumes qu’on 
trouve sous b'S ailes des perdrix. Au mois de juillet, de la mi-messidor à la mi-lher- 
midor ) , le corps de cette mouche artificielle est de soie verte et tirant sur l’or ; 
sa tète doit être bleue, et ses ailes faites de plumes de couleur pâle. Cette mouche, 
en aofit(. delà mi-thermidor à la mi-vendémiaire), est composée des plut lohgiies 
plumes de paon; la tète en est jaune , et les ailes faites avec celles qu’on trouve au milieu 
des plumes d’un faisan. On assure qu’avec ces sortes d'appâts , on pèche heureuse- 
ment les truites à l’hameçon , et que ces poissons, attirés par ces différentvs couleurs, 
e selon les dÜTérens temps , donnent facilement â l’amorve. 

Secret pour la pêche de la Truite. 

Prendre la grosseur d'une noisette de mumie, la piler grossièrement , la mettra 
dans une coque d’escargot , qu’on bouchera avec du papier , ou dans une boite où ' 
il y ait tant toit |>eu d'air , afin qu'elle puisse communiquer son odeur; prendre 
• une autre coquille ou boite, ou petite fiole qu’on bouchera bien avec de licire 
jaune , y mettre deux ou trois gouttes d’huile d’aspic. Remarquer que dans la 
mumie , il faut mettre pour un sou do camphre sans le piler , en y en me ttant 
plutùt moins que trop : il faut aussi mettre un grain de musc dans une boite de 
fer blanc où l'on tient l'hameçon , prenant garde qu'il ne se mouille , non plue 
que le reste ci-dessus marqué. 
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« Qiinnt à rnniorce ^ qui est de vers , ils doivent 'demeurer trois jours dans la 
iT^ousse , avant que de j>éclier pf>nr sV purger; celle d*aubépiiie est la meilleure ; 
ii’ils y demeuroient plus long-temps, cela ne feroit point de mal : on peut les 
mettre aussi, au défaut de mousse, dans un sachet de toile, et lorsqu'on veut 
p*^clter, il faut m<*trre rcs vers dans la mousse fraîche, qui aura été m;se dans de 
IVnu commune; et au niomrnl qu’on les y met, il est bon de la presser pour en 
faire sortir Peau , de peur qu’rlle ne mouille un peu trop les coquilles, qu’il faut 
mettre avec dans un pftit sachet parmi la mousse ; les coquilles et les vers doivent 
être mis dans la mousse douze heures auparavant. Uemarquer que lorsque les 
Co<|nilles nesentiront plus , elles ne vaudront aussiplus rien. 

11 faut que les vers dont on voirt se servir, ayent un noeud ou ceinture au milieu 
du corps. Il est bon encore d’observer que pour réussir à la pèche , on doit prendre uis 
jour qu’il fasse un petit vent doux* et non un jour de bise; et pécher l’hiver apx 
glandes riviùrrs , e t aux ruisseaux seulement les autres saisons : la pèche n’est pas 
bonne aux ruis^eaii.x eu hiver , parce que l’eau est trop froide. La rnumie , pour 
être bonne, doit être luisante, froide ot cass.inte en temps froid , et gluante ou - 
attachante dans la chalc-iir ; il faut la tenir en lieu sec ! on |>cut tenir les coquilles • 
lorsqu’on ne s’en sert point, dans une boîte de fer blanc, pour éviter qu’elle ne 
s’évente, ri^mcMiint d’autres bouchons ^aux coquilles , parce que les vieux auront 
contr.icté do l’humidité, ce qui seroit préjudiciable. La corde de l’Jiaoie^:on doit 
être do crin de chcv.il entier , parce qiiM est plus fin et meilleur que celui d’un 
hongre. Le musc dure un an, pourvu qu’il ne se mouille pas, et l’aspic aussi. Il 
est esftrntiel que l’Hameçon ne soit point tors ; les ha.neçoiis de Piémont sont leg 
xneillours: il ne faut pas que 1rs branches biaisent en aucune manière; et quand 
la truite a mordu, on ne doit pas tirer tout d’un coup, m.iis doucement avec le 

b. Vton , sans tuucber à la corde , car elle roinproit , à moins que la charge ne fût 
petite. 

« La mumie te gîlte par le trop de chaleur, aussi bien que par trop d'humidité,' 
mais jamais par le froid. Si l’on tient les coquilles proprement , elles pourront servir 
ciuq ou six fois avant de les changer. Aussitôt qu’on a péché, on doit lea mettre 
dnug la boîte de fer blanc avec la ligne, les renoiivdant de bouchons, et laissant 
les vii'ux dans la mousse. La ligne se f.iit longue à discrétion. Quand les vers ont 
été huit à dix jours dans la mousse, il leur en faut mettre de nouvelle, et jeter la 
vieille. Le ram| hrc peut servir quatre fois pourvu qu’on le bouche bien ,ct la niumie une 
foissevlement : Pair mange le camphre ; pour le conserver , lorsqu’on en fait provision , 
on doit le tenir dans de la graine de lin. Quand on n’auroit que de la mumie, on ne 
lalsseroit pas de prendre des truites, mais il faut qu’elle soit bonne. Lorsqu’il fait extrè- 
meincnt froid , ou qu'il tombe de la bruine gelée , on pèche inutilement. Il se faut 

c. aeher tant que l’on peut en pêchant, lier l’hameçon avec de la soie rouge, 
cnhler les vers par le cul , et laisser la tête dehors afin qu'elle remue , faisant 
monter le \er pour cacher 1a litjre de l’hameçon. On doit cniorllller du plomb 
aplati à un demi - pied loin de l'hameçon , n’en mettant si l'on veut qu’en cet • 
endroit, sans y mettre même du liège, laissant enfoncer l’hamecon à discrétion. 

L’on coniiolt la tête du ver, où le noeud ou ceinture est plus proche du bout; 

et dans le moment que l’on veut pêcher, il faut prendre le ver par la tête, et 
passer avrc les doigts jusqu’au bout , serrant un peu pour faire sortir les enti;ailles, 
l’ayant auparavant un peu amorti, couvert d’un peu de sable, si l’on veut, le 
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mettant tant soit peu entre les deux mains; il en dcricut plus luisant | ce qui est 
un des principaux points de la pêdie. , , 

Il est indiHercnt de mcûr<‘ peu ou beaucoup de mumie, mais peu dVtspîc et de 
camphre; du musc tant que Pun voudra. L*on peut sc servir) pour.i^s ruisseaux et 
eaux claires ) de petits vers que Pou trou\c dans les chemins battus ) qui ne font 
qu'un petit trou pour sortir ; Pon en met deux ou trois ) si un ne sufht pas ) ne 
laissant la tète qu'au dernier , il ne faut que deux heures pour les purger dans I4 
mousse; mais avant de les y mettre, il est nécessaire de les faire vider comme les 
gros ; ils ont le noeud rouge , le corps tout blanc ) le bec rouge , et un pou le 
cul : pour les enfiler , on doit leur couper le cul avec Pongic , et ^eur faire sortir 
les entrailles. 11 est bon de remarquer qu'on ne coupe point le cul aux gros ; il &'ta 
trouve de petits tant que Pon veut aux terres grasses et fermes , mais ils ne valent 
rien pour pôJu r aux eaux troubles , il y faut des gros. On doit surtout prendre garde 
que le ventre soit en dedans de l'hameçon: U s’en prend beaucoup plus où Peau est 
•i dormante, que la ligne puisse demeurer droite, surtout dans les recoins où Prsii 
s'arrête et croupit* 

i On observera que lorsqu'on prend les petits vers, il les faut laver avec de Peau , 
et Ica mettre dan» la mousse avec les ingrédiens , comme Pon fiit aux gros ; passé 
deux jours J ils ne servent de rien^ on en doit remettre d'autres avec les mèoics 
coquilles et de la mousse fraîche: il s'en trouve tant que Pon veut ; savoir) des 
petits après les charrues ; ils sont infiniment plus propres pour Peau claire que les 
gros; on réussiroic avec ^ sans rnuuiiC) ni autres ingrédiens. 

La |»èclie est favorable en temps couvert , rt au soleil levant en été^ pourvu qii'ori 
puisse voir les pierres au fond de PeaU) quoiqu'elle paroisse un pvu trouble. U faut 
pécher en remontant le cours de Peau, parce que le moindre filet d'eaii troublée 
fait fuir le poisson. 11 ne s'écarte jamais plus de trente pas de son lieu accoutumé, 
à moins que ce ne soit dans un teiiijis qu'il munie ou descende. Quand on a manqué 
une truite , on est assuré de la trouver dans le mêinc lieu , comme le lièvre : les petite 
vers valent plus que les gros’ dans Peau claire. 

Autre manière de prendre les truites. Avoir environ plein une chopinc de vert do 
terre , les mettre dans un pot de terre , et verser par dessus un petit verre d’eau* de- 
.vie pour les faire mourir) y ajouter dtiix onces do coq-dc*>levant bien pulvérisée , avec 
gros comme un oeuf de m.ilière fécule , mêler bien le tout avec un bâton , et couvriy 
le pot pendant la nuit : il f«ut faire cette composition le 8>ir, et lo lendemain au 
matin jeter les vers (es uns apres les autres dans ptusieùrs cmlroits de ta rivièrC) où 
on juge qu'il y a le plut de truites; c'est un poisson qui remonte toujours : on n'j pas 
plutèt fini à jeter les vers , qii il faut aller par où ou a commencé , et prendre le pois-» 
son qi^n trouvera sur Peau. 

De t Alose ^ Alosa. 

L'.dose est un poisson de mer très-nourrissant , et qui se pèche souvent dans les 
rivières ) surtout dans celles qui se déchaînent dans la mer ; parce que 1 alose et le 
saumon y montent dans le printemps) et dés l'hiver quand il n'est point rude, et 
dans Peau douce, ces poissons, ainsi que la truite de mer ) prennent en peu de 
tem»)S chair et grosse. L’alose est ta première qui se mange* , elle veut èlro mangée 
fraîche; le saumon et la truite sont plus vivaces, et leur chair est plus ferme et 
plus de garde. La truite vient plus tard , et elle n'est bonne que depuis mai jusqu'en 
leptcmbrc ( de la mi-ilorèAl à la mi-vendumitire. ) 
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De r Anchois , Apus y et de la Sardine , Sardinîa. 

Ce «Ont deux petits poissons Hiaonniers et Je pass.igç , qu*on pèche sur les 
bords Me la mer. Vanchoif est le plus petit , et se pèche sur les côtes de la 
ci devnnt Provence en mai , juin et juillet (de la mi-florésl à la mt>therniiJor); 
temps où régulièrement ce poisson entre dans la mëditerranée par le détroit Je 
Ct!>raltar. Oii le pèche la nuit , et on en prend davantnge en mettant du feu à 
la poiipo des chnloiiprs , pour Pattirer dans les lilets; mais il n’est pas si bon 
que celui qiii«st pris sans feu; L pèche finie, on leur arrache à tous U tète , 
on hs vide, et on les met avec du $rl dans de petits barils de différens poids, 
ou dans de petits pots de faïence ou de terre, couverts de plâtre. On d<»it choisir 
La anchois petits, nouveaux, vermeils dedans, et le dos rond; les anchois plats 
ou trop gros ne sont souvent que des sardines : il faut de plus , qu’â Puuvcrture 
«Us barils ou des pots, la aauce soit d*un bon goôt , et ne sente point IMvent. 

La sardine est plut grosse et plue plate que l’anchois; on lui laisse la tète en 
Ia salant. La pèche dea sardines est considérable en France ; elle a’^ fait depuia 
les sables d’Olonne, d’où ce poisson va toujours en remontant jusqu’à Brest, et 
peu au-deU ; et ctia depuis le mois de juin jusqu’à novembre (de 1a mi prairial k 
la mi'bruiuaire ). Elles entrent souvent dans Ica rivières en suivant le Aux de la 
mer. On les pèche la nuit au feu, avec des filets amorcés de résure ^ qui n’est 
autre chose que des oeufs de maquereau ou de morue salés, qui enivre le 
poisson. On vend les sardines en sel ou en piles. On appelle pressées celles que 
l’on met en futailles : on fait sécher au feu et à la fumée les plus grosses, qui 
se nomment sorettvs , et ce sont les plus chères : on en confit d’autres , c’est- 
à-dire, qu’après qu'elles ont pris un peu de sel, on les fait frire dans la'poèle, 
ou rôtir sur le gril , et on les met dans de petits barils ou boites , avec du vinaigre, 
du laurier , du poivre et du girolle. Il vient des sardines fr.ilches de Dieppe et 
des environs. 

Du Contre , Conger. 

Cette pèche succède à celle des SArdines; elle est abondante sur les côtes des 
ci-devant Basse-Normandie et Bretagne. On la fait dans drs chaloupes sur les* 
bulles de roches qui se trouvent au bord de la mer , et on met sécher les congres 
comme U merluche. ^ 

Art. X. Secrets pour attirer toutes sortes de Poissons , et les 
prendre tant à la main qu* autrement • 

On se donneroit une peine inutile si on voulott pécher sans mettre en usage quelques 
secrets pour assembler le poiaaon. On dit que pour l’i^ttircr, il faut prendre du 
suc de joubarbe , le verser sur de l’ortie et de la quinte-feuille qu’on pile dans 
un mortier; ensuite s’en frotter les mains, et jeter le marc dans l’eau. Cette com- 
position mise dans une nasse ou autre filet, les poissons y accourront en foule. 

1 Les personnes, qui font profession de pêche, se servent de vers lutsans, distillés 
à feu lent, dans un vase de verre, jusqu’à ce que l’eau en soit toute évaporée; 
ils prennent cette enu , la mettent dans une petite fiole de verre, y mêlent 
quatre onces de vif-argent, et bouchent cette fiole de manière que l’eau n’y puisse 

entrer: 
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«i>lfDr ! cria fait, ils p/mnciit Cfc*tte fiute «t la moit^nt un: filet 

les |>ui$sons r accourent en grand nombre , et a*y prennent. « . 

Slla/iiùre de prendre les poi.s.son^ à lu main^. ... 

Frotter srs mains do suc do jourbarbe y dVnlîe et d'uil , et les avec tout 

la jus dans la riviàrc > étang ou >ivifr;; au fait.} une ouctiou de letiillcr de jou- 
barbe, de baume domestique et sauv.tge , cuite dans la grai»So de cheval ep cuu-; 
siétanco d'onguent, pour s'en frotter les mains. 

Pour prendre du poisson dans les riviùres, ua prend environ une livra de levain 
arec r^Hoi on Ciit le pain ^ on la délaie avec trois ou quaire blancs d'oeufs y el 
d^'iix oncrs de coqtie* de -levant en poudre; ou isole bien lo tout ensemble, puis 
on en fait de petites boules grosses comme des noisettes, et d'autre» plus grosses, 
et on les jette dans les diHéreua endroits de la rivière où Poa juge qu'il y a le 
plus de poisson ; peu do temps après U vient à l'apj>àt. 

Manière de prendre le Poisson à la I9^ne, 

Prendre une once de graisse de héron eu de canard , deiic onces de graisse do 
bouc, deui grains de musc, un grain de civette, un peu de sang de veau et un' 
peu dfî cumin; incorporer le tout ensemble, et le conserver dans une petite bou- 
teille de verre bien bouchée. Quand on ira pécher ‘, poster avec soi certe com- 
position ; et lorsqu'on aura attaché au bout de l’hameçon les vers du terre oa 
autres appâts, on le frottera du cette composition, et on Isnccrn hi ligne d.ma 
l'eau ; le jK>is»oii sentant i'odenr agréable de cet appât , viendra mordre l'iuuaeçon. 

Manière de faire venir le Poisson après la ligne. 

Prendre deux grains de musc, quatre gouttes d'huile d'aspic, autant de mumîe 
et de càiaphre , en frotter souvent l'haiaeciMi , «t l'aaitoscftr 4 Pordistaiie; tous 
les pois&ons des environs y viendront. 

On peut aussi amorcer l'iiamrron atre une vieille calotte ou vieux rbapaau 
gras; le plus \ictix est le meilk-ur : un le coupc par petiu mosceaux; cala u »4 
trt'»>bér pour le jKtit poisson. 1 

Pour âaire assnnblcr «ont le poisson d'en étaaig dons un c«idro:t popr le pé.ciwer, 
il faut, au temps du frai qui est en mai ( de U mi-Urndal 4 mi pE^iiûâl ) , an 
prendre 110 nombre de femelles (ce soal les oeavéos ) , U*ua C0u^>es , %o\^ Tavanij, 
la génilure, la faire sécher à l'ombre ou h un feu lent pour n'en point diminuer 
la vertu, et ensuite réduire le tout en p.tüdre. Qiiaod on veut s'en sewvir, prendre 
nuq à six pincées de cette pondre qu'on jette snr IVau ; auasii 4 t le poissiui ap[>roche ; 
et porrr lovs rl est aisé de le prendre , soit nu filet ou à Ja ligne : li c'est dans 
mie lau rourente , na en fi^ra de petites paslillea dent on bordera an partie U 
filet, tout le [loinon s'amassera dtdaas : tiicVu à Ja ligue qu’qo pécho , oa eg 
garnira les hat^e^uas. * 

/faire manière d^attlrer les Polsions dans les filets quou a tendas» 

. • t ! - .^11. 

Pour attirer le» poi*»ODS dans les filets, ou y met c|m-lqiics .ip|iàts, tels ijue 
Tom^ III. P l> P 
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cfiiv <1ont nn t dcji parlé | ou bien du poisson de Tespcce de celui 
•oiihaite pécher. 

On attire les poissons dans les filets dormaos, en y mettant des os de porc islé^ 
dont on a tiré U chair apiés l arrtir fait cuire ; d'autres attachent de l'appât c]ui a 
de l'odeur, et IVoTironnent de cinq ou six âcura de couleurs vives; il faut pour bien 
faire que le tout suit suspendu comme au milieu du filet. 

Quelques péchturs prennent de la ch.iir de levn’Su, quMs font rdtir apr« l'avoir 
laissé corrompre, et l'arrosent de miel à mesure qu'il cuit; étant à df^mi^cuit, ils 
font des rAiies de pain blanc quMs mettent dans 1a lèchefrite, sous le dégoût de 
levrfau. Quand il est cuit, et que )ei rôties sont imbibé«'s, ils coupent l'animal par 
morceaux , ninsi que les rÀties , et s'en servent pour mellrr dans leurs filets avamt qu* 
de les tendre. Lr$ vers de terre sont encore bous, surtout |iour U ligne. 

■ Manière de prendre le Poisson au Jeu* 

Si on veut pécher au feu, dans des endroits de rivière peu profonds, on jette^ 
trois ou quatre {ou# auparavant, de l'app&t djus l'endroit où l'on croit qu'il y a 
du poisson; on y va ensuite, et on allume un petit bûcher sur le bord de l'eau, ou 
Lien on se sert «le torches de longue paille, autrement dit glais} mais auparavant, 
al pendant qu'il fait jour , il faut porter sur le lieu une grande truble, et l'enfoncer 
dans reaii le plus qu'il est possible, puis revenir sur les huit ou neuf heures du soir ; 
plus le temps est obscur, plus abondante «u est la pedu? ; si c'est iii etc « on doit 
de même, par une nuit obscure, allumer ton feu sur le bord de l'eau, se couciter 
le ventre contre terre, écouter venir le poisson en grand silence , l'amuser eu lui 
jetant des feves cuUis, et l'i-nlrvci <^uaiid il sera amassé dans La truble. 

Moyen pour empêcher tontss sortes de gros Volssons de sauter 
par~ dessus les filets. 

Quand on vent pécher du gros porsaott, on se sert d'iin filet noramé tramait^ et on 
y attache un filet simple qui ait la même forme; celte invention n'csl pas coraninne 
à bien dos péchetrrs , qiroiquVlle soit irès^bonite et aisée à tiietire en pra>if;ue. Oa 
est sur te hord de l'eau où l*on croit qu'il y^a de gros poissaos ; on y étend le filet 
comme si on vooloit pécher à l'ordinaire, en aorte que le plomb soit au fond de 
Veau, et le liège au-dessut; ensuite on tire le filet volant qui est cousu au tramait, 
ee qui se fuit en fir.int U corde qui t <?$t allachée, jusqu'à ce que le noeud soit 
proche du bord de Veau , et par ce moyen le liège du filet simple se trouvera prés du 
hord, etee filet doit former un arc s'^mldable à celui du principnl filet Après cela, on 
foule le fond de Veau, ainsi que te bord, avec un insiruiauct appelé boutoir^ pour 
obliger le poisson à se mailler ; il s'efforcera èi sauter par dessus le lifga, selon si 
•oulume, mais le filet v«-4snt Ven emj>écliera , cl U puisÿon cherchant à se sauver au 
travers du tramait, s'y embamsaera. Quand on est assuré qu'il y a de gros poissiuis 
dans l'enceinte qna forme U filet, il faut au| aravânt que «U- fouler d.ins le milieu, 
approcher peu à peu les bouts du trainail Viin de Vautre, jusqu'à ce qu'on voie 
que les deux lièges du filet simple approchent du bord de IVau , et quM n'y ait pas 
pins de qostreov cinq pieds entre les detix cordes; c'est de Celte manière que las 
poissons oe peuvent échapper de ces aortes de filets \Jg. i > )• 

t • 
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Comment prendre les Loutres au p'u'ge, 

L.t loutre 6)»t un animal à peu pr^t aemblable à un renard en grosseur; on la met 
au rang a poi^un^. On fait des manchons de sa p«>au; sa chair est bonae en civet 
ou en pâté. Lorsqu'on veut la prendre au pi^ge , il faut remarquer que cVst ordinai- 
rement djns les petites lies et sur les bord» des rivières ou grantls étangs, que lea 
loutres font leur terrier; quand elles veulent aller chercher du poisson pour vivre , 
elUs SC fraient un clirmin sur le sable jusqu'au bord de l'eau, ce qui se conaolt par 
les empreintes de leurs pic^ls et de leur fiente dans laquelle il y a des écailles de 
poisson qui ne sont pas digérées; elles passent toujours par le nièine endroit. Aussi* 
t6t qu*nn a reconnu leurs traces, il faut reiaiicr le sable avec la main tout le long 
de 11 passée, et le rendre uni; ensuite on y retourne le lumleinain , et on voit ai 
elle y a encore pa.isé ; on remue de même le sable , on le rend uni . et on y retourne 
jusqu'il trois ou quatre fois. Pour Isrs, quand on est sàr qu'elle y passe toujours , 
on tend un lraq>ienard comme pour les renards ; il n*y faut point d'appàt , mais 
oa doit i>ien f.iive tenir la chaîne du traqiienird avec un [>ivu , et renfoncer dans 
le sable, aiissi*b.en que te traquenard qu'on couvre légèrement de sable ^ quoi(}u« 
terdu; U loutre ne marqueia pas de passer à son ordinaire, et se prendra par les 
pattes; en y retournant le lendemain malin, on l'asiomme avec un bâton, et a^ant 
rli» reltndre le traquenard , il faut le faire tremper dans la rivière pour Aier U sei.teur 
de l'anini.sl qui y aura été pris • ou bien le frotter avec de la graisse d'aiigui'le. Ou 
peut avoir plusieurs traquenards, et les tendre de la mémo luauiére à plusieura 
terriera. 

Art. XI. Manière de pêcher avec le Filet qtdon appelle Saine. 

Lorsqu'on veut pêcher à la saine ou cime, il fiut, étant arrivé sur le bord de 
l'eau où l'on croit qu'il y a du poisson , y étendre le Hlet en manière d'arc, du moins 
quand on le tire & bord , afin d'y enfermer le poiston qui s'y retire dant le milieu , 
à mesure qu'on l'apprnrhe de la terre, pvree qu'il fuit le btutf qu'il entend, et que 
h s cordes des t 6ié4 du filet qui battent l'eati, lui d>> ui.mt «le l'épo jvant**, lVmpê<:beiit 
de sâu\iir vers les eitréuiiiés, de sorte qu'on amena aisément le poisaun juaqii'au 
bord sans »e tournieute, si ce ii'ist lorsqu'on commeuev a fouler l'eau pour tirer 
tout-à-fait le filet sur la terre. 

Alors les l'oissotis qui ont leurs ruses particulières , surtout la tanche et la carpe, 
menant le ma ou la tète dans la bourbe, pour tâcher de se sauver, et laisser passer 
le filet par dessirv ell«-s. Pt'iur empêcher que ctda u'.irrive, il f ut avoir une perche 
longue, légère et, droite, unie et coupée en croissant par le gros bout , et (|iuim1 
1rs deiia bouts ife U ssine seront à bord, oa les accommodera de manière que la 
bout de la lorde du plomb soit sur la terre, et coule tout ê ras du bord jusque 
dans le fond. Celi («lit . on allonge la perche dans l'cau , posant le gro$ bout sur 
le bas du filrt où le gros bout d«* celte perche parolt joint , et on la tourne deux 
tours pour y envelopper le filet tout autour, ensuite on le lire en pesint dans la 
boiirbr; après crl.t, on détourne U perrhe, et on la pose à un autre endroit du filet 
tout près du plomb, ou on lui fait faite environ deux t Mirs, pour amener le filet 
qui entraînera tout le poiv.on qui se Irciivera au fond de i*e«iii. 

Quand il sera quis.ioa de tirer le filet de i*eau , et loisqu'ii sera proche du burd oa 
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prendra ensemble la corde du li«^gc et celle du plomb p d*un meme c^té , et on aura 
nttenijon , rn le ^Y.mt sik Va tü^rm , que bo plomb rase toujocrrs le lund de Peau , car 
autrement le poisson sVehapperoît sous le lilct. 

*Art. XW. Manière •éie ptiofvcr an filet appelé Louve. 

f •« ItHive 'ftt un ftlet dort connu <Vana dâ cl«derant Bretagne ; c't>st iim manière 

I de csrIWe longuet 'rond , garni de quatre oercenux ^ sin i t-hacpie l»<Mit,'et Vea deux 
«uBros dans de milieu à «li&mnae dg.tle , cmieret d*un tisMi -de mailles tout -autour *, 
ten y n»et quatre perebea de la longneur d^un fdet , autourde la lotrve , ipi%m attacbo 
aire f erceaiiK ; il faut que le filet des deinc entrées soit ouv-ert , -et fa*so comme une 

. ]ioclf« qui aille en dunintiant [figure ra ). 

• é^3ti<] ce filet est tout monté , et qu^on est orrivé à l’endroit de la rivière ob 

■è''oji mut pdidier-, qui doit être pour -Povdiaeire rempli de joncs oh autres herbee, 
en ]>neiiil une fcnilnc ou autre îtiatmnBent seioblakVe pour iaacber ces herbes ou ct-a 
tnms ; «plus Pospaen fiuiclfé aura dVtemkie| plus on aura lieu dVspérer qu’il viersdra 
•du perrsoii d <ns le filet. La coulée faite ^ on iprend quatre groseea pierres^ pesant 
cbaniino cinq Aei.x -livres , qu'on lie au lièton de la louve , aliii qu'elle aille au fond 
de «l’f'.iu \ eueuite on met & ce éilet une corde asten longue t 4 >uur qu’elle vienne 
Tendre sur le bord de l’eaa y 'et on Py atiaohe à im piquet.; ^elle sert k tirer la louve 
qirand le pdisson est pris. CeW fatc , et après avoir acr.oaimodé la louve en l’éut 
'qu’ellti doit êrro y on prend de ces iierhes ou jonce dont on la couvre y fai>aAt oésn* 
tuoirta eu sorte de nVn point remettre à -l’entrée du hlet car elles eoipécheroiaat 
le poisson d’y entrer. Quelquefois, et le plus souvent même, on est obligé de se 
mettre dans l’eau pour tendre cette louve; mais quand elle est tendue y la corde 
dortt on a parlé épargne la peibe de s’y remettre y lorsqu'il est question de Va tirer 
hors de l’eau ; on laisse , si l’on veut , coucher ce filet une nuit ou deux dans 
^’eau , selon qoe 4a eaisen le permet. 

' JJu Rafle. 

fiera41eest plue iVifficrle à’temlre, et pour y réussiry on preisd cinq ou six perchee 
q^or5f$'à pourprés comme le poignet, longues de neuf [>ieds, et pointues par le gros 

II sut. Si l'endroit mi on veut 'tendre le blet est rempli d'herbes y il faudra les couper, 
aüu de faire place nette. On attachera ensuite chacune dis perches à chaque bout « 
des ailes du re4h? , <dn manière que le gros 4K>wt pointu tienne à l’endroit où est le 
‘plomb et le petit du oVté de ce filet où est le liège» Ensuite on jette ou porte dans 
mn petit bsresu le boni dhine cerde 4 qtiedqit’auire ptîohciir , qui sera «iir l’auive 
^bnrd'de la rivière, ct-quî sera ettodié d lu perche. Il faudra que ce pécheur tire 
«ta fofde y et tenant Ki perohe , qu’il Va «ficlre à niv«eau du l>ord , ie bout pointu -dsoe 
4e fond de l’eau , tandis <|iie de ton cfùé on en fora lie méiue ù son boni ; on en f.«it 
autant de ISkurre « Aid -du rutile ; au reste , ceux qui luiit métier de pécher «savent 
comiucmt tria doit «e pratùpier {fig. i5 y. 

Aut. ykÀW.'Comment pécher à l^Epervier , à la Trtsbie p à la Chaîtte , 

et au CoiTnomn. 

Uéitrvicr et la - mWc sont deux filets assez connus 'des pdehetirs {'fignrt i4); 
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il y a beaufmip d’.idfess« i )ctcr le premier ; et pour y réiitsir , ou paaaB if U)Ri(i 
gauche dans U bnucW de la corde attachée A la qui ue du fdet; pvif de U witfP 
main empoignant tout IVperrier «aTiron d di-ii^ pirds prda de IVatréipité d’ep 
on en prend le tiers avec la maàti droite, qii’oii jrite sur l’é|taule gauche ; eosuite 
on tient lia auire liera de oe filet d.oiu la uui/i droite , et ou laisse pendre le reste. 
Quand tout e^t ainsi en état , on se lève tout droit , et s’approchant fie l’eudrojt 
ou l’on Teut le jeter, on se cau|>e ferme sur scs pieds , puis s’élançant iip pop A 
* g luehe , et se retournant promptement sur Ifi droite, ou jette l’éperyier tout entier 

dans l'esii , faisant en sorte qu’ri tombe ouvert e.nrond. Ce filet , d cause des plombs 
dont il est garni , descend d’abord au fond ^ et enfcriue tout le ppissoii gui ae ren- 
contre dessoua 

11 est à pTop<is , quaml on jette l^tfpcrrler , qii*on n^aît poiot de boutotia ^ glîp qti^ 
les maillet ne puîaseot pas s*y accrocLer , ce qui arrive souvent lorsqu’on n'a point 
asses d’aidre&te pour le jeter ^ et pour lors il est dsnp,cruuz qu’oo n’aille après , parce 
que les plombs et 1a TÎolence avec laquelle oo le jt^tte vous eotrâhinent. 

On B parlé de la truble sur U ba du chapitre précédent. 

Pour amorcer la gronde truble , on ^rend une poignée de vers de terre qu’on 
enllie (:ar le milieu du corps , et qu’on lie à une petite ficelle pour les pendre au 
haut lU ce filet, et droit au milieu , de serle qu’lU soient à demi-pied du fond du 
filet qunnd on le plonge dans l'eau [figura ti ). 

Lorsqu’on l’y met y la manière n*en est pas diillcile ^ on lui fait faire un p<>u de 
bruit \ les |»elita poissons qui voient ces vers y accourent d'abord , puis les gros y 
qui cbnsseut les premiers pour xnordro à l’appàt. Oo arnt ce mouvement par le 
I branle que oes poisaont dnnnemt -à La perche; et c’est alors qu'il faut promptement 

lever la truble , pour empêcher que le poisson , qui en voit remuer les bàionj , no 
s’échappe. Il y a plusieurs mauiéres de lever ce filet ; l’usage rt l’expérience décident 
de 1a ‘ueUh'ure et de celle qui convient le mieux aux forces; nnis l'on lient que 
^ettant le bout de la perche de ce filet entre les jambes , qu’allongeant les deux 
mains ensemble à deux pieds plus loin y et <|uc pesant du derrière sur le bout de 
W perche , c'est U le ineillnir moyen pour U .lover promptement. On appelle dans 
des endroits ce filet y carreUt ou cliqueite , étiquette ou trouble^ parce qu’il trouble 
IVau on le jetant. 

Pour pécher à la chntne ^ on cherche une grève un peu grande où il n'y a que 
trois ou qtn'rc pieds d’eau, on y 's Imi* ou qiulrc ; dvux hunimrs prciuient 
- une longHci chaîne y ou trois ou quatre chaînes de bateaux liées ciisf^nble^ qn y 
«Hache dVs|Mic« eo espace des buurrées d'epines ou de |M iits fi|go*s avec d^s ficeUus 
longues d'im dprni-pied..ou cnviroji , pour les contenir entre d* iix eaux ; ensuite 
celui on ceux qui demeurent au bas de la grève , éUudcot chdciui un carrelet proche 
l'im de l'aiutre. Quand ceU est tait , cr^.ux qui sont au bout desceridi-nt tout dou- 
cernent san* faire do bruit ^ en triLiiurtC leur. chaîne au milieu d’oiut y chacun U teinnt 
par un bout y de sorte que l«^s fagots chaAS<nt doucement le pr>isson jii&qirA l'enJuiît 
’oii sont les CArrelits ; pour lors Jt s deux tireurs de cli: Ine la lèvent en même temps 
do toute leur force y anssitdt le poisson surpris veut plonger nu fond de l’esu ; mais 
e ut qui tiennent les carrelets y les lèvent tous ci^argés do ptusbon. 

*s Lo cormoran u$t un ois.’aii nquatique y qui sjiprocho do la fgtue du corbeau ; il 

a le bec roiig^ et long y a«*ssi-bieii quo Le col; le go»icr gr'tul, le pi* d plat,.«t 
le plumage noir ou gris-brun. Il paît en eau salée cooime en eau di iicr , et il est 
fort gloutuo et grand tUslrucicur de poisiou ; qu.viid il eü .a pris , il U jette en 
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l'jîr pour le^reccroir Jans «on bec par U t^te y et Pavaler ] Itii c >mrao(]éiuer.t. Lea 

cormorans f’int leurs nids au haut des arbrts et dans les tiK:^l'^s , et iis lienncnt 

leur perche sur le bord des étangs nu le long de la mer. On aVii s'irt pour la pèche « ^ 

en leur mettant au bas du cou un anneau de frr ou un lien quelconque , par le movcn 

duquel on t«Mir fait rendre le poisson qiiMs vont prendre dans L'eau | et qui demeure 

arrêté dans leur o.^sophage , qui est fort large. 

Ces oiseaux sont assez bons k manger élant jeunes ; uour les tirer des trous de 
falaise ob ÎU nichent, on y va avec des échelira de corilc , ou bien, après Iva avoir « 

découverts par le cri et le vol des^ère-a, qui apportent à tannper à leura petits, 
pendant qu'un homme ae promène au pied de la fjUise , un autre va au'de»sus, 
présente au bout d'une longue corde une peau do lit-vro rembourée, nu devant îles 
trous à nids que l'homme d'on has indique, et ces oiseaux rorscts, qimiqu'viicnre 
jeunes , en voulant saisir l'appèt , s'éUment hors de leurs nids , tombent à leri« 
et souvent se tuent; og dresse à U pèche cens qui cc!iap]K-nt de la mort, et oa 
mangent les, autres. 

Art. XIV. De L*Ecrevisse , Cancer, 

Pour attraper des écrevisses, il fatit aller le long des ruisseaux où il y en a , 
prendre une doiu ine du petites perches longues de cinq pieds , et grosses comme 
le pouce, it les fendre pur le petit bout |>our y mettre de l'appat , tels qu'uu mor- 
ceau de ciiair , ^ne grenouille , ou quelques tripailles d'animsux ; ensuite prendre 
ces perches par le gros bout, et mettre l'auire où tient l*ap|iàt à l'entrée du trou 
où on jug«;ra & propos qu'il peut y avoir des écrevisse a. S'il y en a , elles sortirot c 
aussitôt pour s'alUcher à l'appAl ; et tandis que ces animauz w>ut à l'amorce, il f«ut 
avoir à 1s main une petite truble , ou un panier attaché au lo.it d’une perche sufli- 
samment longue ; et se promenant à l’endroit où sont Ut perches âjipitées , voir 
s'il n’y a point d'écrevisses de prises ; s’il y en a , prt ndte la perche et U tiri^ 
dourenieiit au milieu de l'eau ; puis glisser de même le truble ou panier |>ar dessous , * 

a..ns loucher aux écrevisses, et ensuite lever l'aj pii et le truble en même leiiipa; 
aussitôt que ces écrevisses seront hor» de l'eau elles quitteront l'appèt , et loiidieront 
d.ms le filet. Cette manière de prendre les écrevisses e»t amus.uiie ; plus on eat de 
pécheur à cette pèche , plus on rapporte de poisson ; quelquefois À uu seul appèt , 
il s’y en prend plus de vingt. 

Lia endroits les plus abondans en écrevisses, sont hs niltseaux d'oau vive. Pen- 
dant K* jour elles sont retirées dans des trous souterrains , so. s les racines d'urbres 
ou sous de grosses pierres , et c'est là qu'il faut leur tendre l'appàt. 

Il y en a qui se mettent dans l'eau pour prendre les écrevisses; ou bien ils I 

retroussent simplement la manche de leur chemine jusqu'au-dessus du coude, ils 
se coticlu'ul le ventre contre terre sur le bord du ruissi-aii , mettent les bras d.uis 
l'eau , cherchent Ir long du bord , en fourrant le bras dans le» trous où il {>eut 
y avoir des écrevi'&es, et les en tirent quand ils les sentent. Ceux qui se melieul 
dans l’enu, fi>nt U même chose. 

D’autres s« routus«..ml pluiMurs ensemble, font provision de pioches et de pieux, 
et »’rn vont à un ruisi; au où il y a des écrevisses; on commence à regarder ^ 

l'endroit on l'on ponrni pitis rominodémeni faire un batardeau , pour arrêter l'eau 
ft l.» faire sMer d'un autre rùlé p»r le moyen d'une autre rigole qu'on -fait pour 
do:>rcT U p-t.*e à iVau *C« balaidtau so fini ainsi; oa prend des piquets qu'oA 


Digitized by Google 


I 


V. Faut. Liv. I. C ir a r. II. Tm Pcche, 4^7 

fiche en terre en tnivers du ruisseau; et quand il y co a $uf/iaamiscxit de pUi\ldS| 
on met de travers une grosse |u'rciic pour Us tenir contre le fd de Feau, el qui 
vU arrêtée sur les deux bords du ruissosu par deux pdqiiets fiches en terre à coups 
do maiUocbr; ensuite on coupe «les gazons, et on les pose contre^ les pieux en 
nombre suffisant pour barrer et détourner l'eau. Le lit du ruisseau qui est au-dcs« 
anis devient à sec, et les écrevissiS qui sont dans les trous ou suus l's pierres , 
ne senfunt plus Fesu , rn^ortent aussitôt pour en clicrch< is; et pour lors on les 
voit veuir en foule , et on en amasse tant qu'on vent. C'est une ci>ose surpre- 
nante de voir le grand nombre d'écrevisses qu’on prend à cette pêche. On y 
trouve (pielqucfois du poisson ou quelques anguilles, si l'endroit qu'en a cheisi 
est un pi*u poissonneux , tels que sont les ruisseaux voisins des étangs. 

Attire manière de prendre des Ecrevisses. 

Avoir un chien ou un chat, ou, pour le mieux, tm vieux litvfe , qu'on fera 
pourrir environ huit jours dans le fumier; le lier avec une corde pour l'attacher 
à une pierre ou piquet y puis mettre Pappat dans l'eau , et y retourner le len* 
demain; on trouvera la charogne chargée d*écrevis$es, qu'on prendra : on remet 
ensuite 1j charogne dans le même endroit y et on contifinr de m«*me tous I jours jii^ 
qu'à deux fois, tant que In clurogrc dure. Mais comme en la retirant de IVau > il y 
a liirn des écrevisses fjid quittent U proie et s’êcliappenl , il n'p a rien de plu* 
sûr que de prendre un bon fagot d'épines ou bois tortii y et y mettre l.t rharogno 
dans le milieu, toutes les écrevisses s'y assemblent en plus grand nombre; on 
peut le retirer de l'eau avec un crochet y sans qu'auninr érreviss»* éch ppe. 

Autrement laisser pourrir dans le fumier y pendant quinze jours y une vieille 
morue salée, la jeter ersuite dans l'eau y et te lenilrmnin on la trouvera chargi^e 
d'écrevisses : on la tirera doucement sur le bord du ruisseau , et on l'enlèvera 
CD passant un panier ou une Iruble dessous, parce qu'**n la sortant de l'eau y une 
partie des écrevisses tombe nu fond ; on en fi'ra de même tant que 1a morue 
durera; on 1a peut mettre aussi dans un fsgot. Il faut remarquer que toute chair 
salée Bllire les écrevisses, parce qu'elles aiment extrêmement le sel ; et qiiVn met- 
tant dans l'eau de vieux s-ics y qui ont servi h porter du sel, pour les laver, et 
les laissant tremper une nuit dans l'eau ^ on les trouvera le lendonialn durgé* 
d'écrevisses dans les endroits qui en sont fertiles* 

On peut conserver les écrevisses vives et fraîches pendant iin mois , rn leur 
donnant y dans la cuve où elles son! y un pot de lait ou deux tous les jours. 

Quand nn vent rnêUr dans un jdal des éirevissi* en vif^^rmi des cuites, il 
n'y a qu'à les frotter légèrement avec un pinceau trem]»é dans du l'eau forie ou 
danv de l'esprit de vin. 

On mange les écrevisses en ragoût, en hachis y rn tourtes, en ssLiJi's; il 
fait des coulis cxcellenSy et il ny a point de bonnes bisques où elles n'iuti.'iit. 
Elles sont salutaires qui phlhisiqués ei aux avihmatiquis ; clics puiifi*>nl le sang y 
poussent par les urines y et détergent les ulcères de la gorge; clics suut boiin;% 
atissi contre l'excessive maigreur y mais il ne faut pas que l'usigc en soit trop 
continué ; *car leur suc renfi rme quelque cboic de narcotique y qui, à la longue, 
pourroit faire tort à la santé Elles sont encore propres contre la morsure de* 
•biens enragés ; on fait brûler les écrevisses dans une poêle de cuivre, 
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ée quMlf» S./Î- itt en c»*ii<îre , et on donne tout 1rs matins, pendant qnaranta 
joutai, nu*' |x*iiu» ,cui[li rde d« Colle fi'ndre dvUyéc simpleiunit ddnt de Teati. 

Lr> tcrcviises ont J.in» la l/te deux poliios pierr s blaiichrs de la gfossouf d’int 
au ptus,*rtic cotnitift un oeil, <pi*on appelle pour cetie raison oerV H*écrê* 
vUüù ^ on emploie ces pierres en poudre pour purifu-f le sttn« et p«Mif absorbif 
I ’s anidfs ; elles ne te troiivenl que dans le temps que les étrevtsses posent leurs 
crailies. # 

11 renaît de nouvrlU s jambes à ces animaux , après qu'on leur en â Conpé. 

Art. X V, De la Grenouille , Rara. 

La grenouille naît dans les marais ^ les ruisseaux, les fossés, et autres eaux 
boiirhi'iises et Ormipiisante.s. 

Les grenouilles inMrs ont trois petites vessies prorjir do la tclc; et rpiand elles 
sent sur le [Htint de s'acroujder , on Utir voit nu pOiice des pattes de devant, 
une excroissance qui y lait une tache noiio , rt (pii lotulie d’elle^mèoïc après 
plusieurs srcotiplemens. 

Les grimouilles font Iriirs oeuf» an printemps^ elles en jettent, dit*on , plus 
d*unae cents : ils sont enveloppés de glaires épaisses qui flottent sur l*eau \ la cha- 
ir ur les fait éclore nu commencrinent de Tété, et ce ne sont olors que des espèces 
lie vers ipii n'ont presqu'aucune figure de grrnooilUs; car ils ne sont composés 
que d'une grosse létc ronde et noire, et d’une petite (pieiie de'thème couleur. Ce 
sont ces insectfs qu'on nomme communément çhahots ou ttilard* ^ et dont les 
eaux croupies sont remplies pendant l'eté. 

On divise les grenouilles en terrestres et en aquatiques; les premières en cra* 
pauds et raines vertes ; et parmi ces dernières , il y en a une espèce nommée 
•Verdier^ qui monte sur les arbres, ft dont le >enin est si dangcicux, (|ue lea 
boeufs perdent les dents, s'ils le mi\ciient snilement avec les heibes. 

Il ne faut (|uu mettre une chandelle sur le rivag*^ pour f ire taire les grenouilles. 

Le train de derrière des grenouilles de la mer, des rivières, des lacs et des 
narnls, est bon t\ manger. Les meilleures sont cedUs qui se prennent dans une 
eau pure , et qui sont d'iin vert marqué de petites tacites noires. Il y a aus^i des 
grenouilles de mer qu'on appelle diah/cs de mer ^ ù cause de leur laideur. 

La pèche de la greiinuille est aouisante, et &e fait la nuit au feu. On prend 
des torches de paille, et l'on va plusicMirs de compagnie à l'cndnut où il y a 
des grenouilles : un des pécheurs se dépouille et se met dans Tewii avac un sac 
ouvert sur M‘s épaiil^, ou un panier entre les jambes, pour y mettre sa pèche ; les 
autres prennent une torche de paille ou de glui, aluiiiée, soit pour écUirer 

te pécheur à ramasser les grenouilles qui l'environnent en foule de tons cAtés , 
soit pour. obliger ces animaux à courir à la lueur de ce feu, qu'ils prennent pour 
Celle do soleil. Il est aisé do les prendre, elles ne remuent point du tout; mais 
il faut observer un grand silence, car elles s'enfuient an moindre bruit. 

Plus le temps est obscur, meilleure en est la pèche ; et celle mimière de 
prendre les grenouillrs rsl si infiiitliblo , qu'on n'a qu’à porter des sacs , on est 
sûr de les rapporter pleins. 

Pour faire venir des grenouilles dans IVndroit où l'on veut en pécher , il faut 
mettre un verre de crystol sur une feiiiflo de pspier blanc au bord du lieu ou il 
y a des grenouillrs, et lâcher d’en prendre une qu’on mettra soils le ecxcc ; et 

pour 
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Jioîir tenir en ëut, on !e charge tVune pierre, afin que ]a grenouille nVn sorte 
point : ensuite on se retire sans faire de bruit, car Ctla épouranleroit les gre- 
nouilles, qui aussit«^t qii*eUes entendent crier celle qui est sous le verre, y 
accourent toutes corome pour la secourir j et pour lor» en s'approcliaot douce- 
ment, on les prend avec une petite triiblc qu’on glisse adroitement dessous; oa 
en prend de cette sorte en grande quantité. 

A * T. XVI. Des Achccs , Laiches ou Fers de terre. 

Les .vMettes et autres petits poissons, les petites lamproies grosses comme une 
plume à écrire, que l<»s ptVheurs appellent chatouilles y et qui su trouvent dans 
la vase au bord des rivières; la resure ^ ou oeufs de maquereau, do harengs, de 
morues et autres poissons; les grenouilles meme; mais surtout les gros vers de 
terre ou achèes, sont les app&is dont se servent les pécheurs i engins i>our la 
l:gne dormante, aussi* bien que les pécheurs à verge pour leurs petits hameçons. 

Pour avoir beaucoup de ces vers , on va dans un pré ou autre lieu humide ; 

on trépigne des pieds une même place pendant un deoii-quart* d’heure , pour faire 
sortir les vers de terre autour de soi , et on les ramasse quand ils sont sortis en 
grand nombre , et non plutôt ; car ils rentrent en terre dès qu’on s’arrête. 

Ou bien on remue la terre où il y en a , avec un bàfon qu*on tourne en rond 
pendant un dcmt*qiiart>d’heiire. 

Ou encore, on arrose la place d’eau dans laquelle on fait infuser des feuilles 
de chanvre ou des noix vertes , ce qui les fait sortir de terre. 

Mais le plus sAr est d’aller la nuit avec une lumière dans les lieux humides 

et à l'abri du vent et du grand air , l’été après une pluie ou un brouillard ^ 

ou qtiand la nuit est fraîche , et l’hiver par un dégel ou autre temps doux : en 
marchant doucement et courbé, on les voit accouplés ou à moitié sortis de 
terre , et on en prend quantité , en les arrachant bien vite auiisitôt qu’un les a 
touches* 

A n T. XVII. Police de la Pèche, 

• 

t”. pêche n*est permise que depuis le lever du soleil jusqu'à son coucher. 

Les arches des ponts, les moulins et les gords où se tendent dus diJeaux, sont 
les seuls endroits où l’un peut pêcher tant de nuit que de jour. 

L'*a gords sont des constructions de pieux fichés dans une rivière pour y tendre 
des hlels et y prendre du poisson; les gords, qui nuisent à la navigation, ne 
sont point permis. 

Les dideaux sont de grands filets qui traversent 1a rivière pour aricter tout 
ce qui pas^c ; on les tend principalement aux ponts et aux moulins; ils sont sou- 
vent suspendus par des potences et des poulies, qu’on tend et qu’ou lâche dans 
cpr*\iiif»s offeasions. 

2 *^. H est délendti de pécher dans le temps do frai, excepte la pêche aux aau- 
■lous , aux aloses et aux J.tmproies. Le temps de frai pour h-e rivièrea où la 
tru>t<t ubonde sur tous les autres poissons, est depuis le premier février jusqu’à la 
xni-niars ^de la mi-pluviôse à la fin de ventôse) et aux autres, depuis le premier 
avril jusqu’au premier juin (de la mi-gfrminnl à la mi-pr.iirial ). 

3’, Un ne peut mettre de bires ou nasses d’osier au bout des dideaux pendant 
le tum;'s frai , il est seulement permis d’y mettre des chausses ou sacs du 
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de dir*Hint lianes en ctrr^, et non autrement; niais après le temps de frai 
passé, on peut y mettre des nasses d'osier à jour> pourvu que les verges soient 
éloignées 1rs unes des autres de douze lignes au moins. 

4 ^. Les engins et les harnols de pèche défendues par les anciennes ordon- 
nances » sont le bas reborin , 1e chiffre garni | valois | amiindes , le pinsoir ^ la 
triihle h bois, la bouraclie , la charte, le ioarchc*pied , le cliquet, le rouable , 
le c.lariiecy, les fascines, fagots, nasses pelées, jonchées, et ligne de long à 
menus hameç«>ru : on y a joint les grilles , tramail , furet , éperviers , chalons , 
•sbres , et tous autres qui poiirroient être inventés au dépeii|.lement des rivières. 

Elle défend aussi d’aller au barandage, de mettre des bacs en rivière ; et en 
^ outre de bouillir arec bouilles ou rabots, tant sans 1rs chevrins, racines, saules, 
osiers, terriers et arches, quVn autres lieux; ou de mettre lignes avec échets et 
amorces vives. 

Enscjoblo de porter chaînes et clairons dans 1rs bataJels, et d'aller à la fart^ àu 
de pécher dans les noues avec filets , et d'y bouillir pour prendre le poisson ou lo frai 
qni auroit pu y être porté par le débordeineol des rivières. 

Il est même défendu à tous mariniers et bateliers d'avoir à leurs bateaux ou nacellea 
aucuns engins à pécher ]>ermis ou défendus. 

La bouille est une longue perche grosse par le bout en forme de rabot , qui sert à 
remuer la vase et à troubler l'eau, afin que le poisson donne plus facilement dans Ua 
filets ou pi'*ges. 

Les noues sont les fondrières, marécages, et autres terres basses et humides qui 
accompagnent les étangs , les fieuves , les rivières et les torrens. 

5*^. Ou doit rejeter dans les rivières les truites , carpes, barbeaux , brèmes et meu- 
niers qu'on a pris , quand ila n'ont pas au moins six pouces entre l'oeil et U queue , et 
les tanches, perches et gardons qui en ont moins de cinq. 

6’. Il est défendu d'aller sur les mares, étangs et fossés, lorsqu'ils sont glacés , 
pour en rompre la glace et pour y faire des trous, et d'y porter flambeaux , brandona 
et autres feux , pour voler du poisson. 

y". Four le rempoissonnement des étangs , le carpeau doit avoir six pouces au 
«loins , la tanche et la perche quatre , et le hrocKeton , toi échantillon qu'on 
veut ; mais on ne doit le jeter aux étangs , mares et fossés , qu'un an après leur 
tnpoisaonnement. * 

8^. Il est défendu à toutes personnes de jeter dans les rivières aucune chaux , noix 
vomique, coque-de^levant, mumie, et autres drogues et appAts, parce que cela enivra 
et fait mourir le poisson. Il en est do même de l'orge bouilli dans de l'eau-de-vie, et 
de l’égoût des eaux où l'on fait rouir du chanvre ou du lin. 

La pêche de la mer est libre et commune à toutes sortes de personnes, tant en 
pleine mer que sur les grèves, en se conformant aux ordonnances. 

Art. X V 1 1 1. Manière de faire toutes sottes de filets. 

Quand on veut traTaillrr au< CIcta, on doit toujoura avoir une demi - doiizaio* 
d’aiguilUa de boit de jdusieura grandeure , afin d’en changer aelon la grandeur dea 
maiUea. Cea aiguilles ae font ordinairement de fuain ou de bois de coudre, longuea 
de neuf, dix ou douie pouces, éjaiascs environ de deux lignes j ou voit, £g. i6, 
lettre A , ces sortes d’aiguilles , et comment elles doivent être faites ; on aura dea 
moules de diffirenta grosaeurs , qui seront faits de bois de saule , afin qu’ils soient 
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plut Itfgf'rs. Ln figure r? y lettre B , montre comme iU doivent être reits , et lorsqu’on 
Toiuim f .ire des mailles ftu*dc5sus de trois pouces de largeur , il faudra que le moule 
soit pUt, et fait avec un morceau de douve de tonneau bien léger, parce qu’étant 
obligé de le tenir avec le pouce et le premiiT doigt de la main gauche, il fatigueroit 
trop étoit gros. 11 y a dcui façons de madler \ la première est par dessus le 
pouce, qui s’appelle brisP'Coup, et est pour le rhabillage dea filets, et pour faire 
les grandes mailles quand ou tra\aille sur un moule pi t. 

La seconde manière de mailler est sous le petit doigt, qui s’spp<lle lacer, laquelle 
sert à toutes sortes de filets, èxceplé celle dont on a parlé ci.drssus; cvlle ct est 
la plus commune et la meilU'ure, parce que le travail en est plulAt fait de la moitié 
que de l’autre façon ; il est pourtant nécessaire de sasoir mailler des deux manières. 
11 faut avoir une paire de ciseaux camus cornu. e un milil dont on a besoin à tout 
nfoment pour coiqier le fil quand oo rhabille les filets, ou quand on en fait de neufs. 

La plupart de ceux qui font des filets, tordent eux* mêmes le fil qu’ils emploient 
avec un moulinet de bois , fait dejdusieurs pièc es ; mais comme ce moulinet n’expédie 
pas%'Ile, on Iv fait faire par une femme aiêr un rouet è filer, qni en retord trois 
fois plus que le moulinet , mais il nVn est pas si bien ni si facile à employer; la 
longueur du leni| s quVn nu t à se servir du nintiliiiet , lait qu'on s’en passe. Il 
vaut encore mieux quand on le fait retordre à la main a\ec un fuseau, parce qu'il 
est plus rond, plus uni , et plus propre pour employer à des rets saillants, ou 
autres filets déli- ats et légers. 

Avant de commencer un filet^ il faut savoir la longueur et la largeur qu’il doit 
avoir , et la granticur de U maille , afin de ne pas faire les m.iilles d'un filet à 
prendre des ptiits oiscau.t , si grandes que pour des gros; ensuite emplir, charger 
ou couvrir l’siguille de fil , iiinsi qu’il rst représenté en la figure i6 , lettre A. 
Pnndtc un peloton de fil, C , et en mettre le bout sur l’aiguille, posant le pouce 
de la main gauche dessus, U tenant le reste du fil de U main droite; ensuite le faire 
passer par l’ouverture , DD, pour en faire deux tours sur le tenon , £ , de l’aiguille. 

Ensuite conduire le fil dans la roebe , G , et tourner l’aiguille de l’autre cMéf 
pour faire passer le fil sur U* tenon, par l’ouverture dont ou a déjà parlé ^ pour 
le ramener après dans la niéme codie ; il faut continuer de meme tant que l’aiguillo 
soit asses chargée ; toutes les fois qu'on voudra Lire passer le fil dessus le tenon, il 
ne faudra que pousser du pouce sur le milieu du tenon, la pointe du tenon sor* 
tira qui donnera facilité de passer le fil par derrière , sans qu’il aoit besoin do le 
ficher dans l’ouverture. 

Quand l’aiguille est chargée, on prend un moule, l(^ÿ. i8), puis commençant 
à travailler, on fait deux tours de fil dtssus, et on noue les deux brins eiisenible, 
puis on les retire hors du moule; ce sera la première maille du filet , tel qu’on 
la voit dans la figure, K. Si ou < voit que cette maille soit trop grande , oo prend 
uu moule plus petit, et si elle paroit trop étroite, on en prend un plus gros* La 
première maille faite, on la mat à un clou, marqué à 1a lettre L, de sorte que le 
noeud aoit élevé à la moitié de la maille, par derrière le moule ^ I , au bas et 
tout proche la maille^ et tournant le fil, O, par dessus, passer l’aiguille dans 
la maille par derrière le moule , et tirer le hl à niveau, de sorte que l’endroit, 
O , sille dessous pour le rapporter après sur le moule. 

Ensuite poser le pouce dessus pour le tenir, passer 1% pointe de l’aiguille par 
derrière U maille, la faire entrer par d asous le noeud, P, et la tirer. Alors il 
se formera un autre noeud qui sera La deuxième maille ; la troisième et les autres 
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suivantes se fer^nl de toéme , et Ton continuera ju2>qii*à ce c|u'on ait achevé le filet» 
Celle façon Je maille s'appelle , brise coup y ou mailler sur le pouce. 

On maille aussi sous le petit doigt, et cette sorte de maille va bien plus vite qu# 
la précédente j voici cc que cVst. On commence d'abord i (aire la première maille, 
comme on Ta dit^ posant le moule dessous, et passant le fil sur le milieu, en !• 
tenant entre le pouce do la m.un gauche ; ensuite on tient les trois derniers doigta 
étcndrjy puis on amrne cc itl par derrière le petit doigt, et de>là derrière le moule 
jus<^Ucs auprès du l'Oued pour en former comme un cercle qui environnera la maille, 
ensuite on pose la pointe de l'aiguillc j>ar dedans U boucle qui se fait avec le petit 
doigt , et delà dans U maitlc. Ou tire le fil ; ou presse ferme du pouce , et lorsque la 
aecondv maille est faite, on ti(c le moule dehors, et on le met sous cette maille, 
pour faire la troi>ièine , et ainsi des autres. La tuaio qui est représcutée dans la 
figure 19 , donne uiic idée de cc qu'on vient de dire. • 

Pour avoir un filet qui étant étendu soit sussi grand qu'on le désire, il est oéces- 
taire que la levure en soit deux fois aussi longue, ceqtie représente la fig. 20. A 
âcconi|Mgiiée de l'aiguille I) et du inotilc C >)ù les inoilUs sont étendues, et qui 
étant omertt s , coniuie ü jaruîtirnD, iiioulrcnt le iiUt une fois moins long. 

Quand le filet est tiuidlc Jan.s sa juste longf.rur, et qu'on l'u ouvert dis dtux cètés , 
on y passe une iiccllc £ p<r le rang F de la figure, tt on en noue Us deux bouta 
enspinblc, cc qui aclièvc la levure, comme 011 le peut voir dans la figure G pour 
après coulimier jii&qu'â ce que le fiKi soit pnrfait. Ce qu'on vient de dire regarde- 
tous les filets maillés en losange ; et se Cuit observer exaUemcnl 4 Tégard de toua 
ceux qu'on veut faire ainsi. 

La levure f. i*e , on prend la ficelle E du fih t G à un clou , ainsi quM est repré* 
sente, et tenant le moule H de li main guicltc , on l'approche dessous U première 
maille, et on passe lu fil Autour du moule. 

Ensuite, on fait entrer raigmllc dans 1 a maille, pour fairecelle du troisième rang ^ 
il faut après cela la laisser sur le moule , et continuer de mailler delà sortejusqu'à 
ce que le filet soit achevé. On n*6te point le moule que les mailles ne le couvrent 
entiôroment , encore faiit'il observer de laisser la dernière pour le tenir en état, 
et de le mettre dessous; on fiât toujours le filet un quart plus long quM doit être ^ 
parce que lorsqu'il est ouvert ou étendu en large, il accourcit du quart ou du tiers ; 
par exemple , si on veut faire une tirasse qui aye trois toises de longueur, on fait 
Le filet de quatre toises de long, al ou observe cela pooctuellemeot à tous fis fileta 
faits de mailles à losanges. 

On etilarme tous les filets qui se doivent mouvoir, comme sont les rets sailUna 
auxquels il convient fiiire comme de grandes mailles à côté du filet avec de lu ficelle 
•fin d'y passer une corde qui les doit faire jouer et fermer quand U en est besoiu : 
car si on passoit la corde dans les mailles du filet , çlles seroient incontinent rompues , 
n'.iyant point asscs de force pour résister 4 l'effort de la corde qui doit faire ag'r 
1 le filet. 

Il faut donc pour rnlarmer an fiUt , avoir de la ficelle grosse à proportion du fil 
dont le filvt est fuit, et la passer dans toutes les mailles d’un des bouts du filet, 
comme il est marqué fig. 29; nouer les deux bouts de 1a corde ensemble , etl'atta* 
cher 4 un clou. Après cela prendre le bout du filet, et attacher une ficelle 4 la 
première maille B, et à six pouces plus loin passer la même fict lle dans une autre 
saille C , et faire un noeud pour l'arrêter : ensuite continuer toujours de demi- 
pied en dcmi'picd jusrpu'au bout UttrcD, Cette £ celle ainsi nouée de six ch six poucta 
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fera comme de grandes mnilles au côté du filet, dans Icsquellct on passe U corde 
^ui le doit faire jouer.^ 

Ce nVst pourtant pas une rè^lc que ces grandes iraillcs soient de lt grandeur de 
demi'pied: car on peut les faire plus longues ou plus courtes selon U longueur et in 
largeur du filet. Au reste il faut toujouis cnlarnicr les lilets par les côtés ^ et faire 
ce travail sur U longueur et non sur la largrMir, priiicipaicioent aux rets sailtans « 
qui ne vauJroient rien autrement : car lorsqa^îl scruitcpieslioii de les tendre et cacher: 
en terre comme ils doivent Tètrc , ils ne sc pourroient pas loger commodémeiit 
dans de petits endroits». 

11 se fait une sorte de fausses mailles que les faiseurs de filets appellent accrues. On 
a'en sert à plusieurs sortes de üleU , principalement à ceux qui s<* font en mailles 
carrées , et ceux qui sont ronds , plus étroits d*un bout que de Pauvre. On peut 
Toir la forme de ces accrues dans la iig. 12 qui suit , aux lettres K O P Q R S. 

Supposé qu'on veuille 'faire un filet qui ait deux pieds de large par un bout, et 
que U longueur entre Us deux largeurs soit de quatre pieds , et que les mailles de 
ce filet ayent un pouce de largeur , on fait la levure de vingt - quatre mailles; 
et lorsqu'on travaille au premier rang d'après la levure , on fait cinq ou 
six mailles de rangs; et quand on est au sixième marqué à 1a lettre E , on 
fait le tour du moule avec le El, on repasse Paiguille dau^ la même maille, et 
on fait le noeud , cc sera l'accrue qui paroiira comme une boucle ou un anneaa ; 
on poursuit après CcU le filet comme à l'ordinaire, et quand on en a fait dix ou 
douze ( n'importe pas combien, pourvu qu'on f^ssc deux accrues à chaque rangée de 
snailSc ) on jette encore une autre accrue à U lettre F en la même manière que la 
première; puis on achève le rang de mailles qui se trouvera avoir vingt*six maillos 
à cause, des deux accrues. 

CeU fini , on recommence comme auparavant , et augmentant chaque rangée de 
naiiles de deux accrues , le filet deviendra tel qu'on le désire ; et par ce tnoyrn 
s'élargira de deux pouces à tous les rangs. 

Si au contraire on vouloit faire vin filet qui all.\t en étrécissant , il faudroit au 
lieu de jeter des accrues aux endroits dits, prendre deux mailles à la fois , et de ces 
deux n'en faire qu'une: de cette façon le filet ira en étrécissant de deux pouces k 
chaque rang, au lieu que de l'autre manière il s'élorgiroit de deux pouces à tonte» 
les rangées. 

On appelle filets ronds tous filets qui faits à peu près comme un boisseau , 
tonneau, ou autre semblable. 

Pour le commencer , on fait premièrement la levure comme il a été dit, et quand 
elle est faite on l'attache à un clou. Pour mailler en rond , au lieu de prendre la 
première maille ponr f.iire la rangée comme on feroit à un filet .qu'on ne veut pas 
rond , il faut prendre U dernière maille , la faire approcher et joindre à la premiéro. 
•O faisant une nouvelle maille, laquelle fermera le filet, et le tiendra en rond. 
On continue la rangée de mailles tout autour, prenant la nouvelle faite entre les 
deux autres , et poursuivre ainsi le filet , observant toujours de mailler en tournsut 
|ns<|u'à ce qu'on ait fini la longueur du filet comme ci-devant. 

Des Filets ronds à goulets. 

Quand on veut faire un filet rond avec ^cs goulets ou diverses entrées, il faut 
commencer co filet comme le précédent; et lorsqu’on sera parvenu à i'eudroù o(n 
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l'on vent un goulet, il faudra j faire un r ng de mtillea doublet. Pour cela prendra 
dftui peloton» de 51 et en rouvrir une aiguille det deux fils ensemble* 

Faire ensuite un rang de mailles tout a<itnur du filet, et par ce moyen on a une 
rangée de mailles doublet ; entuile il faut cou[ier les deux fils, et changer d'aiguille 
pour en prendre une autre couverte d un fil simple, et continuer à mailler sur la 
moitié des mailles de cette rangée i c'esl*'s*tlire , n'en preodrequ'uoeaimple sur chaque 
maille double, qui sera la moitié, et laisser l'autre pour le goulet; continuer ainsi 
ju&ques à la fin du filet. 

Pour faciliter le goulet, si c'est un goulet rond , on commence à prendre le rang 
de mailles doubles qui reste, et un continue do le travailler , en prenant sur chaque 
*rang d»>nx mailles à quatre ou cinqendroits plus ou moins , selon quel'on veut que 
le gonlft suit court ou long. SM y a plusieurs gmitels, on fait l«i même chose, 
ainsi quM parnit k la fig. s3 A B, dont le premier goulet est marqué C , et le 
second depuis D jusqu'à E. * • 

Mais si on veut quo le goulet soit carré , on partage le rang des mailles qui fait 
Pentrée des mailles en quatre pirties; au cominnncemeut de chaque partie, oa 

prend deux mailles à la fois. Par ex in{»U , si on a trente-deux mailles, on le$ 

partage en quatre parties, huit mailles sur chaque partie; on prend les deux 
premières mailles à la fois marquées de deux points : on continue de mailler 
jusqu'à la seconde partie, dont les dtux prenii r«s mailles sont luarqtiées de deux 
points que l'on prend aussi ensemble, et un cuminue à niailler jusqu'à la Iroisi 'nte et 
quatrième partie, où on en fait de même , ce qui réduit l'eniree du goulet à 
telle largeur qu'on veut lui donner : si on v« ut que le goulet soit long, aveo 
la meme ouverture dVntréc et de sortie, il ne faut prendre que deux mailles k 
la fois à un rang l'un de Pautre : si au contraire on le veut court, on prend deux 

mailles k la fois, à cinq, six ou huit endroiis par rang, ce qm le fera court. 

Quoique les lilets à bouclettes soient |)eu en usages, cependant on a cru devoir 
en parler. On fait ces lilets de mailles à h>saoges , de hauteur il largeur coovensblea 
pour le lie J où ils doivent servir, il y a des bouclettes a toutes 1rs mailles du haut ; 
CCS bouclettes ne Sont ordinairement que des anneaux de cuivre assta grands pour y passer 
une corde de jno)eoiie grosseur: on les attache au filet en Stirtr quMs ne sVii dclach* nt 
point. Lainanicre de 1rs attacher est de passer la pointe de la maille dans Panneau 
ou bouclette, et ensuite faire passer Paoneau dans la maille passée, tirer Panneau^ 
et le noeud se trouve lait. Ou eu fait de mèoie à toutes les mailles ; ensuite on passe 
uue corde dans toutes les boucles comme ou fait À U tringle d un riduaU , lorsqu'on 
veut triidre.le filet. 

(^ uand on fait un filet de mailles k losanges dont on veut se servir , sans qu'il 
a'alionge ni s'accourcisse plus que U longueur et la largeur à laquelle ou Pa destiné, 
et qui sc tienne toujours en état , c'esi-a-dire , que les mailles se tieouent ouvertes 
de toute leur grandeur , et paroissent carrées , il faut faire la levure selon la lar- 
geur qu'on désire le filet , et ta poursuivre jusques à la longueur qu'il doit avoir; 
et quand on est à la demi re ranger de mailles, changer de moule , et en prendre 
un moins gr a de la fDUJiié,.ou des deux tiers que celui dont on a fait le filet, et 
faire sur ce petit moule un rang de maille* , lequel étant lait, il laut passer par 
dedans toutes ces petites niaillrs une fii:elle qu'on met à un clou pouf fiiire à Pautre 
bout du filet une rangée de uiaiihs sur le meme petit moule; on retire ensuite la 
ficelle, on 11 repasse dans toutes les mailles du côté du filet, et on U remet 
au clou , afin de faire par lea deux côtés du filet , un rang de petites maiilea , aiaai 
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<)iiVn i fâit aux deux Kouta^ pois rm défait U ficelle et on étend le filet | ces petitea 
mailles le tiennent alors en bride , tant sa If^guciir qu’en sa largeur. 

Mais afin de ne pas se tromper dans cette sorte de mailles , qui étant faites eurua 
moule trop pâlit) feroient pocher ou bourscr le filet parle milieu, il faut éprouter 
sur dcua ou trois des premières reailles , et rtchanger de moule jiisques à ce qu’il 
se rencontre de grosseur conTcnablo, afin que toutes les mailles du filet se tiennent 
oiixertes carrément ; car si le moule étoit trop gros, le filet étant étendu se troa* 
veroît trop long et trop étroit. L’expérience est fscile pour ne pas se tromper. 

Les filets faits en mailles carrées, ont bien meilleure grâce , et ne sont pas de si 

grande dépense , ni si difficiles à faire , que ceux à losanges .* c’est pourquoi on 

conseille de l’en sereir autant qu’on le ’ pourra. Il est de plusieurs sortes de ces 

filets; il ^ en a qui sont tout carrés , et d’autres plus longs que larges : voici 
comment sc maillent les premiers. 

Pour trarailler à ces sortes de filets, il faut prendre la mesure de la longueur 
qu*on veut donner au filet , avec une ficelle et Tattacher d’un bout i un clou , puis 
prendre l’aiguille chargée de fil , et un moule de la grosseur qu*on veut que soient 
les mailles; il faut tourner le fil deux fois autour du moule, nouer les deux brins 
ensemble, et les retirer hors du moule. Ce fil ainsi noué fait une boucle qui soit 
de première maille qu’on attache à un clou avec le bout de 1a meiuro , et après 
on pose le moule dessous cette maille pour en faire une seconde , qui est la première 
maille du deuiième rang, et sans l’dter du moule; on fait de nouveau un tour de fil 
sur le moule, on passe l’aiguille encore une fois d.ins I.i maille du premier rang , 
et un fait un noeud , comme on a déjà fait , et ce sera un accrue qui fera la deuxième 
maille du second rang. 

Il faut après cela dter cet deux mailles du moule pour le poser sous l’accrue , 
pour commencer le titûsième rang de 1a même façon qu’on a fait le sreond , obser- 
vant de jeter toujours une accrue à la fin de chaque rangée de miiille : ainsi le filet 
se fera en élargissant. 

Quand le filet sera aussi long que 1a mesure de ficelle ,il ne faudra plus faire d’ac- 
crue au bout de chaque rangée de maille , au contraire diminuer prenant à la fia 
de chaque rangée deux mailles à la fuis. 

Les filets qui sont plus longs que larges et faits en mailles carrées , sont ordi- 
nairement les traîneaux , pantières et les aumes ou grandes mailles d’un halier. 

Pour faire l’un et l’autre de ces filets , il faut prendre avec une ficelle la mesure 
de la longueur et de la largeur qu’on veut lui donner, attacher l’iine et l’aulre 
mesure à un clou, puis commencer la première maille,. et la mettre nu même clou 
pour continuer le filet , en jetant des accrues à U fin de chaque rangée de uiaiiles 
comme on a enseigné dans l’article précédent, et lorsqu’on l’aura maillé aussi long 
qu'est la ficelle, au lieu de faire des accrues à la fin de chaque rangée de maillea, 
il faut en prendre toujours deux à la fois :et jeter une accrue , c’est-à>dirc , qu’au bout 
de tous les rangs de mailles qui finiront d'un c^té, on prend deux mailles ensemble 
pour u'en faire qu’une des deux , et au contraire à toutes les r.tngées qu’oo finit 
au bord de l’autre c6té on y fait une aeexue , et celte manière de mailler rend le 
filet long sur la largeur qu’on lut a donnée. 

On continue cette façon de mailler jusqu’à ce qu’on soit parvenu au bout de la 
longueur de la mesure , et alors au lieu de faire des accrues du premier côté , il 
faut prendre les deux dernières mailles à la fois, aussi-bien que de l’auUe côté, 
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'puit achever le £let toiijoura en diminuant jusqu'à ce qu'il soit fini: lorsqu’il esl 
ëtpndu il paroit plus long que largv^ 

La tonnelle pour prendre 1rs perdrix ne doit pas avoir plus de quinze pieds de 
queue ou de longueur ^ ni guère plus do dix^liuit pouces de Urgeur ou d'ouverture 
par l'entrée. 

Ce filet doit être de bon fil retors en trois brins, pas trop gros, teint en couleur 
'Vfrte, jaune ou ininiine; les mailles d'im pouce et demi ou deuz pouces de lar* 
g('ttr; la levure de trente mailles plus ou moine selon U largeur des mailles; elle 
se fait cumrue ou l'a enseigné ci-devant , et l'on maille après de suite, niiisi qu'il a été 
dit dans l'article des filets ronds, jusques au sixi *me ou septième rang, auquel on 
observe d« prendre deux niuillt’S à la (ois à un endroit seulement, afin de dimi* 
nuer le filet, et ou (ait la même chose de quatre en quatre rangs pour que le 
filvt s'étrécisse par digré^ et sc trouve en finissant n'avuir plus que huit ou dix 
mailles de tour. 

(,)uand )e filet e>t achevé, on pusse dans les dernières mailles du bout le plus large ^ 
une baguette do bois bien mite, grosse comme celle d'un fusil, et*on la plie en 
rond en manière de cerceau , puis on attache deux bouta ensemble l'un sur 
l'autre pour tenir le cercle en état Ou en met d'autres plus petits qu'on attache 
par degrés éloignés les uns des autres à proj>ortion de la longueur quVst Li ton* 
uelle. Pour atlÀcher et joindre ces cercles au filet, il Tant 1rs faire jasser dans 
un rang do mailles qui lurment le tour, puis lier avec du fil les deux bouts 
ensemble , afin qu'ils ne s'ouvrent pas plus qu'il ne faut , .et qu'ils soient toujours 
en même état. 

Il faut attacher aux deux cétés du cercle de l'entrée deux piquets longs d'environ 
un pied et demi , qui servent pour tenir la tonnelle tendue bien dri>ile : on met 
encore un autre piquet long d'un pied à la queue du filet pour le tenir bien 
droit et bien tendu. 

U faut faire deux haliers simples pour accompagner la tonnelle qui seront faits 
de mailles losanp/s ou carrées , o'importe, pourvu qu'ils soient d'un pied 
de haut. Chaque halicr sera de sept ou huit toises do longueur ; quand ils seront 
faits , on y utiachera de deux en deux pieds des piquets gros comnie le petit 

doigt, (t longs d'un pied et demi, afin de Us pouvoir tendre aux deux côtéa 

de la tonnelle quand on s'en voudra servir. 

Si on désire un traîneau fait de inaillis À losanges, il faut le travailler comme 
il a été dit , et si on le veut en mailles carrées, il faut observer les règles suivantes. 

Un trulneaii doit être de fil bien délié et retors en deux brins : sa longueur 
doit être au moins de six toises; sa hauteur contenir quinze pieds, et ne point 
excéder trois toises. 

La maille soit carrée ou à losange, aura deux pouces de large: quand le filet 
aéra entièrement maillé^ on le bordera tout autour dune corde grosse comme 
une plume h écrire, laissint pendre à chaque coin deux bouts de la même corde ^ 
longs chacun d'un pied { oa en attachera d'autres de deux en deux pieds , tout 
le long du filet , ainsi qu'on peut voir à la ligure du traîneau pour prendre Ica 
perdrix. C'es cordes servent pour lier le traîneau à deux perches, qui doivent 
être portées par deux personnes lorsqu'elles chassent aux perdrix. 

Si le fibt est bien long et large, le fil en doit être plus fin et la maille plus 

grande, afin de le rendre plus léger et plus aisé à porter. 

Pour faire un traîneau qui doit être porté par une seule personne, il f>udra le 

commencer 
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commencer comme on feroïC un 61et de meilloif à losanges. La levâre doit ^tre de 
huit ou dix mailles y larges de deux pouces chacune; on en mirUra plus uu luoins 
selon 1a grosseur de rhooime qui le portera. • 

La levdrc étant faite, on coutiiiiie de le faire comme un fiIrt en mailles car- 
rées; c'est-à-dire , qu'il faut faire Jet» accrues au bout de chaque rang de inaillHi. , 
^ )uftqu'à la longueur d'enriron douie ou quliixe pieds, et j>our lors chanaer de 
moule, et en prendre un plus petit de la moitié ou des deux tiers, et faire le 
dernier rang dessus, puis le border tout autour d'une forte ficelle, en faisant 
prendre à chaque coin deux bouts de ladite ficelle, qui soient d'un pied de long, 
qui servent pour attacher le filet aux jterches. , 

Il faut observer qu'aux deux coins du bas qui est le plus étroit, de ne point 
nouer la ficelle à demeurer, afin de pouvoir élargir ou étrécir le filet, selon U 
grusseur de Thomme qui le portera, et de mettre aux deux ciNtés de ce filet, des 
ficelles de pied en pied pour attacher le tr.dneau lu long des perches. 

Pour làire des haUiers à perdrix , il faut que les aumés ou grandes mailles soient 
faites de mailles carrées comme il a été dit ; ces mailles seront larges de trois pouers 
et demi au moins , ou de quatre pouces et demi tout au plus. Ce filet doit avoir 
de haut trois ou quatre grandes mailles et non davantage ; ta longueur dépend de 
la fantaisie , cependant on ne les fait pour l'ordinaire que de trois toises de Long. 

Il faut observer que si on fait le filet haut de quatre grandes mailles , on le doit 
faire large de huit; et si on ne le veut haut que de trois grandes mailles, on ne 
le fera large que de six grandes maillet. 

Quand cela est fait, on le met en double lorsqu'il est question de le monter, 
parce qu'on met de grandes mailles des deux cdtés, et que dans le milieu on 
met la toile qui est faite de fil bien délié retors en deux brins , ayant les mailles 
de deux pouces de large; et pour melUe un hpllier en état de servir on commence 
par étendre laumé en grande maille , puis on étend dessus la toile làclie tout au 
long , seulement sur U moitié de la largeur du bas de l'aumc , et on rapporte l'autre 
partie de l'aumé par dessus U toile , faisant joindre les deux bords ensemble pour 
enfermer la tuile entre les deux aumés. 

Si le hallier est de quatre grandes mailles de hauteur , il faudra faire 1a toile 
sur quatorze mailles de levure , et si on ne le fait que de trois grandes mailles de 
haut , la toile ne doit avoir qu'onze maillet de large, ou douze tout au plus ; ell. 
ne SC fait que de mailles à losange , parce que les carrés n'y conviennent point ; 
SI longueur sera deux fois celle de l'aumé. 

Lorsque la toile est faite , il faut passer une ficelle dans toutes les mailles des 
deux bords des deux cdtés de la longueur , et la tenir plus longue , afin de la faire 
également froncer ou pocher entre les deux aumés ; après cela on atiaclie le tout 
à deux piquets longs d'un pied et demi ou de deux pieds , et éloignés les uns de| 
autres de deux pieds ou deux pieds et de^mi. 

Les halliers à cailles se fout de la même façon que ceux pour les perdrix ; il n'y 
a de dilTérenca que dans les prcqiortioiis , la longueur se fait à discrétion; on 1rs 
f,iit ordinaitement de huit pieds de long , et de trois ou quatre grandes mailles 
de haut au plus ; les mailles doivent être larges d'un pouce et demi ou deux tout 
QU plus. 

Oo fera la toile sur dix ou douze mailles do levAre qui auront chacune un {ionce 
de Lrgeur ; toute la toile doit être plus longue de la moitié que l'4tumé rp/oti l'ait 
’lomelll» 11 r r 


Digitized by Google 



1 


: LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 

or^tnAiremfin de à losan<;es ; maU si 'on les fait en mailles carrées ^ on 

jtrf'if ntl ([ue les railles s^y prenn»*nt mieux c^u'aux autres. 

A iVgard drs (itquels , on le s attachera à un pied et demi de distance Tun de 
Vautre , m>>à deux pieds tout au plus , il ne les faut pas plus gros que U moitié 
du petit doigt*; U plupart di s hnliicrs à cailles se font de soie. 

L 's liiHù rs pimr les ral-s de g^net et dVau , doivent etre semblables à celui ^ 
des milles , sinon qu’il faut que b-a mailles de l’aurné soient larges pour le moins 
de deux poiici s ou deilx pouces et demi , et celle de la toile d’un ponce et un quart , 
qui s^ra failo de fil bien délié ^ et au^si longue dans toute son étendue que Paumé 
aura de longueur , et les trois quarts davantage pour la faire pocher. Les piquets 
Se'rout ailachés de deux en deux pieils. 

Pour les balliers aux poules d’eau , on les fait de la même manière que pour les 
raies ; mais aSii qu’ils conviennent mieux aux poules d’eau qui sont plus grosses 
que les oiseaux dont o.i vient de parler , il est bon que les maill *s d»s aumés ayenC 
deux pouces et demi ou trois pouces de largeur | et celle de la toile un pouce et 
demi ; on atla<’he 1rs piquc*ts de doux en deux pieds. 

La tirasse pour prendre des cailles se peut faire en mailles carrées , quoiqu’ordi- 
nairemrnt on les fasse en losanges ; il faut que Ces sortes de filets soient faits ds 
l>on fil assez gros et fort « retors rn trois br.ns , et que les mailles soient larges 
d’un pouce ; et quind le filet est fait, le border d’un cAté d’une corde as«ez forte , 
dont on laisse pendre à chafpie bout cinq ou six pieds plus que la longueur de la 
tirasse , afin do s’en servir pour IralruT le filet. 

Si on veut faire la lirasiie de mfttlles à losanges , il faut lui donner du moins dioiv 
cents ir.aillrs de le>i)re d’un pouce de largo ; on pont lui tn donner jiisques k quatre 
cents, si l’on veut , mais pas davantage , parce qu’dlo seroit trop forte à traîner ; 
et qoand le filet est achevé , on passe une coivle assez foi te dans toutes 1rs maiib s 
d'un c6té , et on en attache cinq ou six des dernières à la corde , et on en fait autant 
à l’autre bout du filet , le reste des mailles doit avoir la liberté de co. 1er au long 
de la corde. Il faut laisser pendre aux deux bouts du filet , cinq ou six pieds de 
la corde pour tenir la tirasse en 1a traînant sur les cailles ; on peut faire teindre ^ 
si l’on veut , ce filet en couleur brune. 

Pour faire un hallier ù prendre des faisans , il faut que les auinës soient en 
mailles carrées , et que chaque maille ait pour le moins cinq pouo-s de large , et six 
pour le plus ; il faut faire la toile sur quinze mailles de Icvûrc , et chaque maille 
de trois poners de largi*. 

Il suffira que l’aiimé , ou plutAt tout le hallier soit de trois grandes mailles de 
liautcur ; pour l-i longueur elle sera à discrétion , rt poitriani pr<>portioiiiiée 'nu lin» 
où Von s'vn veut ser^^r. Le hallier À fais.cn doit avoir plus de poches que relui 
do la perdrix . parce qu’il est | lus gros , c’est pourquoi il fiiudra faire la lc»ilo deux 
Tois et U*, quart ^ ou deux fois et demie plus longue que l'aumé. 

Les pupiets seront attachés de deux piids et demi en deux pit-ds et demi : oo 
prendra garde que la toile soit faite d’un fil retors bien rondement, et cpi’il soit 
AU&s fort que fin; car un faism se tociniienle beaucoup lorsqu’il c-st pris, et rom- 
proit le filet s’il n’étoit pas fait de bon fil , et s’échapperoit. 

On fait ordiii.iir* luc ni les pantières en mailles à losanges, ]'aicc qu’il se ren- 
contre peu de personnes qui les sachent faire d’utee autre façon ; cepeod mt on 
conseille de les faire tant qu’on pourra de mailles carrées faites de cette sorte, et 
é endiics d&ns la passée , elles ne paroijsent presque point ; en outre quand il se méU 
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brin dt* bois pariui on losôC*’ fa» qui ne s« fait 4^** films à InM** 

c|ii’ ivcc Jurande print* , Oblit* qu« bi< il soiivviil It U fiK’t* froucent trop en- CPr|iiitt^ 
endroit», el remittit un es]‘ace obscur qui t'pouvuiUe 1 a becassu , et la fait rctourper 
en arrière nu passer par-dessus. 

11 y a encore à redire. aux pantinres à losanges, en ce qu’il faut piUS de fil et 4« 
travail qu'aux ritai!i t-n mailles carrée» , qui sout plutôt faits, et auxquels il n y a 
pus une maille superlbie; on fera l’uDo ou l’niitrc à son choix. 

Si on veut faire U pantiére de mailles i losapgi » , on prend U. mesuré de la lar- 
geur du lieu où on la vcüt tendre, et on fait U levure deux fois amssî longue quft 
CL-tte mesure ; sa hauteur s^'ra depuis U branche où est la poulie ou annrau jusque» 
à deux pieds proche de terre. 

Lorsque tout le Jllet csl maillé oo j assfl. lUie corde, «n pe« mom» gro-se que le 
petit doigt dans toutes les mailles du dernier rang, puis on arrête lis deux oaes, 
eu allacliant à la corde les six premières oiaill**» d’iin rang ens' n.blt* , i n sqrt^ qü ellf ^ 
ne puissent couler , et on eu f>it aulunt à l’autre rôié , laissant le reste dis maille* 
du haut de U panlière Übro de |K>iivoir couler ^d*un côté tl d'autre , ainsi qu utt 
rideau de lit; après ci la il faut attacher au huit des deux bouts do U çordç une 
ficelle longue de deux pieds , qui pend Je chaque coté pour y attacher à chaque une 
pierre lorsi]uM Sira question de tendre la panticro. 

Si on veut que la panCière soit en mailles carrées, on prend la largeur et la hau- 
teur , comme on vi.*nt de le dire pour les pantières en losange» ; le fdcl étant achève 
on le borde pir en h -ut avec une Corde assez forte , et on passe une ficelle par les 
tnailbs des diMix côtés, oinst qu'on a f ît de celle en lossngiîs « «t on attache de 
même au haut des deux bouta de la corde non ficelle bsngue de Jeux pieds , qui 
pend à cl'.aqiie côté pour y attacher à chaque une pierre lorsqu’on veut tendre la 
panlière , comme on l'a dit ci-d(*s$tis. 

Lrs pnntiôrr» volantes ou à bouclettes ne se font que de mailles en losanges / 
parce qu'il faiii qu'tlles coulent le long d’une corde, ainxi qu’un rideau de lit. Elles 
ne doivent avoir que cinq ou six toisea de iar'giur , al deux cl demie ou trois 
toises *de Imuleur. 

Les niailh*» auront doux pouces et demi ou trois poucex de largr? f st non davan- 

t'ge; il fuit que ces filets soient faits de fil biert délié, et néanmoins fort, et atta- 

cher de» bouclettes de cuivre à toutes les mailles du dernier rang d en haut. 

Il faut faire la levûre deux fois aussi liMigue qu'on veut que la pantière ait d’életidue ; 
puis lui ayani donné le quart de plus que U mesure de la hauteur, accomqiodcr ks 
bouclette»*; étant B|uî.téi8 en l’élat qu’elles doivent être, on passe une cord^ grosse 
co;iirae une plume à éciire par dedans toutes ces boiicb'ttes. On a encore de^x iiutrèX 
priiies ficelles qu'on |»asse par le dernier rang des mailles des deux côté» , pour 
tenir U panlière en état, quand on s’en sert; c’est pourquoi il faut que les deux 

bouts de ces ficelles soient libres , et plus longues que la hauteur du filet , de dix à 

douze pieds. 

Toutes le» pantières , pour bien faire , doivent être teintes en couleur brune. 

Le» panttèrei triples ou contrem.iillëes servent principalement pour lea passées 
qu’on a fitite» autour de» fiirèts ; elle» sont commodes en ce qu’une meme personne 
en peut tendre plusieurs sans être obligée d’y guetter, car le» bécasses s'y prvunent 
d'elles-niémes. 

(^uand on veut faire ces sortes de pantières , on prend la mesure de la largpur et d® 
la hauteur du lieu où elles doivent être tendues ^ el pour y travailler^ on l att .chc 4 

R T r » 
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lin don pour faire l’iumé en maillet carrées; il sera de boe gros 61 retors en quatre 
bfinSy et les mailles de dix ou douze pouces de largo. 

La toile doit être de fil bien délié, retors en deui brins, et la naille de deux 
poures du largeur , ou deux pouces et demi , laquelle toile on fait deux fois ou 
deux lois et demi aussi longue et large que Paumé ^ afin r|uVlle ait beaucoup de 
fodus ; il U faut mettre entre deux aumét | et monter tout lo £let de celte 
manière. 

On étend un des aumés k terre, dans une grande place bien unie et nette de 
brins de bois , et autres choses qui potirroient nuire ; on Patrache des quatre coins 
avec des piquets, puis on jatse une ficelle bien unie et sans aucun no<fud , dans 
le dernier rang de mailles qui fait tout le tour de la toile , ensuite on attache le 
bout de celte ficelle, et le coin- de U toile bu coin de Paumé ^ puis conduisant la 
ficelle tout au long du bord, on la lie pareillement arec un coin de la toile k Pautre 
Coin de Pi.ùmé , et on continue de roeme à tous les coins iusqiPau dernier; ensuite 
on divise lu mile également , en sorte quVile fronce et forme partout des espèces 
dr potltf'Sv puis on étend Pautre aumé par dessus la toile , et on lie les quatre coius 
éiiiernlde , coniuie on a fait les précédens a>ec c«'tix de l'autre aumé. 

Oiiand U toile est ainsi enfi-rmée entre tes deux aumés , il faut prendre de bon 
fil, cl attacher le bord des deux aumés, et la ficelle qui |>asse dans le bord de la 
toile ensemble, et faire de même tout autour du filet, pour dos trois qui sont Ica 
uns sur les autres nVn faire qu'un ; il faut aussi dans toute son étendue en c;erlains 
endroits , comme de trois piids on trois pieds, lier iTec un brin de fil les deux auinéa 
ensemble , afin que le filet étiiut tendu eu Peir, la toile ne descende point dans le 
bas , ce qtiVlle feroit si les aumés n'étuient pas ainsi liés ensemble , et il se trou- 
veroit qnefi[uefois plus do poclics en un endroit qu'en Pautre. Ayant ajusté toute 
la pantière de cette façon , on prendra une corde de la grosseur du petit doigt ^ 
q iVn coudra tout autour pour la border; il faudra laisser aux deux <oina deux 
boucles de la même corde, longue chacune de demi-pied , et aux deux autres coins 
d'en bas, on laissera pendre les'deux autres bouts de corde de la longueur d'une 
toise, pour lier le filet aux arbres, et le tenir en état pendant iea grands' vents, 
et parce qu'aussi les bécasses s'y prennent mieux. 

Les poches à faisans et perdiix se foi>t de la mémo manière que crllrs dont on a 
parlé pour prendre les lapins; elles ne différent en rien qiPen la longueur, qui duit 
être de trois à quatre pieds entre les deux boucles. Il faut faire ces poches de fil hiers 
délié, et néanmoins fort et retors en trois brins quand c'est pour faisans, parce qu'il 
le roinproît s'il n'étoit pat fort; mais si c'est pour perdrix , il suffira qu'il le soit en 
deux. ]} faut faire en sorte qu'il soit retors si rondement, qu'il ne se vrille point. 
On ne 1rs fait jamais qu'en mailles en losanges, larges chacune de deux pouces; il 
faudra faire la levûre de vingt mailles, et quand le filet sera fait, passer une ficelle 
bien unie et assez déliée tout autour, comme on a fait pour les poches à lapins ^ 
et le faire teindre en vfit ou autre couleur. 

L'araigne, [*our prendre 1rs merles, est isn filet contremaillé , dont la toile doit 
être de mailles en losanges , cbarutH’ d'un pouce de largo ; il faut que le 61 en 
soit bien délié et retors en deux brins, et teint an couleur, et que la lovi\re qui 
se fifcit comme à l'ordinaire^ contienne soixante-dix ou quatre vingt ro.iiIloa. 

L'numé sera de mailles carrées, larges chacune de quatre pouces, et fait d'un fil 
retors en trois biina. Il y eo a qui font cc filet simple, à mailles en losanges, d'un 
jiouce l’e 
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La hauteur de ce filet contiendra ae^»! à huit pioiU^ afin quVtant étendu^ il »e 
trouve en avoir cinq ou aix plua oti moins , selon la hauteur des endroits où on le 
veut tendre. 11 y en a qui gamiasent le haut de ce hlet de bouclettes ; d'autres se 
contentent de passer une ficelle bien unie dans toutes les mailles du dernier rang 
dVn haut. 

La rafle | pour 1e^ petits oiseaux, est un filet triple. C'est une espèce de Iramail 
ou pantière contre-maillée, les aumés en doivent être faîtes en mailles carrér's. Les 
snailies seront larges chacune de trois pouces; la toile ne peut être que de mailles 
à Iraingrs de la largeur de neuf lignes , qui est les trois quarts d'un pouce. 

Il faut faire chaque auné de fil bien retors en trois brins, et de dix ou douze pieds 
de longueur, à la hauteur de six à sept pieds. A l'égard de la toile, il faudra la 
faire deux fois aussi longue et aussi large que l'aumé, et 4'iin fil bien délié, retors 
en deux brins. Ce filet doit faire le méioe effet que la parolière en tramail. on laissera 
seulement aux quatre coins deux bouts de cordes, longs chacun d'un pied, et on en 
attachera A deux ou trois autres endroits des deux cdlés de la r«vile pour la lier à deux 
perches. La corde que l’on coudra aiJC<uir ne doit pas être plus grosse qu'une plume 
à écrire , afin que le filet en soit plus léger et moins embarrassant. 

Les rets iailUns , pour prendre de petits oiseaux , se font toujours fn mailles A 
losanges, parce qu’il faut les cacher en terre. On ne les fait ordinairement longs 
que depuis trois toises jusqn’à cinq on six toises. 

Pour en faire un qui puisse servir à prendre des petits oiseaux app&tés, on n’a 
qu'à le commencer de cinquante mailles, larges chacune de neuf lignes, grandeur do 
mailles sortabb's pour arrêter les plus petits oiseaux, il faut faire ce filet de fit bien 
délié, retors en deux brins; quand il sera fait , il faudra l’enlarmer, et y passer une 
corde raisonnablement grosse , selon la grandeur du filet , et l'éloignement de la logi 
pour faire agir le* filet. 

Les nappes , pour les ortolans et les alouettes , ne se font que de mailles A 
losanges ; elles doivent être faites de bon fil bien délié , et retors en deux brins. 

Quand c'est pour des ortolans qu'on les fait ^ il ne faut donner à chaque maille 
que les trois quarts d'un pouce de largeur , autrement ces oiseaux passcrnienl à 
travers quand ils s'y trouveroient pris; mais lorsqu'on les fait pour prendre des 
alouettes, il faudra faire des mailles d’un pouce de large cliacune. > 

La levùre de ces filets se fait ordinairement de soixante^dix A quatre-vingt mailles , 
et quand ces nappes sont achevées, elles doivent avoir chacune huit à neuf toisrs do 
longueur ; ensuite il faut les enlariiier des deux cotes, parce qu'elles peinent de toute 
l"ur étendue , au contraire des rets saillants qui ne fatiguent que d'un côté ; lorsqu’on 
aura etilarmé les deux filets , il faudra passer une corde de chaque côté dans les 
grandes nunitlcs qui sont*proprement l'enlarmuro; il faut que cette corde soit raison- 
nablement grosse et Câblée , et fitire une boucle A chaque bout pour les passer dans 
des guèdes ou butoni qu'on y attache. 

Ensuite on passe uue ficelle dans U largeur de ce filet , dans chaque maille de la 
dertiierc rangée , et on la lie d'un bout A la corde, laissant l'autre libre pour étrécir 
ou élargir le filet quand on voudra, et Selon U longueur des bAions qui en feront 
agir le ressort. 

Le filet contrc-maillé pour prendre des moineaux .dans les chambref et dans les 
greniers, est un diminutif do la rade aux |>etits oiseaux dont on a parlé ci-devant^ 
on le doit ioiro de la meme fa<^on , à la réserve que les mailles des aumes qui scroi^t 
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f.iJs en maille» carrijes , n'auront J*»nt pôticej ou tlouï poiiccv et demi d<» 
largeur. * ' i t 

La toile doit «Hre faite d’iin fil délié et retors en d**iit brin» , ayant Ira irailb» 
larges chacune dbin poure ; pour U lonoti*>«ir et la U«;;piir de tout {•* filet il 

est moulé et prêt à tendre, elle le fera «'loi l.i pf.im'etjr drs fioiétrc-'» ou a itre» 
ouvertures des maisons où l’on voudra le Ipiidi»*; il faut observer seulement de 
lui donner do la porbe comme k U lafir» auc j» ii's useatix , il nV»t pas néres* 
«aire d*y meltre des ni'»rceaux de coide» jar les(A:>s p.uir l’attacher^ parce 
^ s’attache avec de» clous. 

Les rel» saillans pour pluvier» ou cm ir.îs , ne »o f »n» jamai» d'autres ruailles que 
de celle» à losange», parce qu’iU paroissuit moi H.Je \j ino-tié quand ils sont pliés, 
que les autres qu’on feroit en mailh g carrée s 

Il faut «pie la maille cp soit lar^e de deux poiirrs, i t que le fil soit retors bien 
uniment en deux brins, faits du meilleur ch-iu.To <p»’on pourra trouver; pf>ur la 
kuAre il faudra li faire «le rputre-ving's nuill'S, «pii sera li lirpeiir du fih t ; et 
la longueur contituidra douxe tois<»s : q iaiid il sera r.i:t , il fiudra l'enlarmer d’un 
CÔlé» La ficelle avec laquelle nn l’i-nlirrnera, sera liieii f)rte et de bonne gro>seur 
pour y pisser une corde câblée dans les graniles mailles qui seront faites de cette 
ficelle; ceft-p corde doit être de li grosseur du polit doigt. On fera par les deux 
bouts du filet le tfi ruler rang de mailles sur iin moule plus petit de lu moitié i|uu 
celui sur lequel on aura fait tout le rets, afin de tenir le filet en état : rrs petites 
mailles %e feront pour empêcher rpi'un filet no »’alfi>nge ni no s*accourci»se : il faut 
teindre lo filet et In corde en cmileur brune. 

Les nappes pour preuilre les cantrls se fmt de mailks en losang'**, et chaque 
maille doit avoir Irtiis pouce» de largeur; il faut faire U lovùre de lrente«c:inq ou 
quai ante mAilles ; U longueur de cliaqnc filet scradiquiis dix jiistprà douce tuises ^ 
et la largeur proportionnée à la levure. 

Quand le filet sera tout maillé^ on l’enlarmera ; il finit faire des grandes mailles de 
firoUe «les deux cAtés , et qui ne soient éhuguépssnijleiucnt que de six en six pouces, 
pour y passi f par dedans des cordes cabléi^s, ausquelks il faut faire des boucles 
pour les Arrêter de cliaqtie bout à des biltons lorsqu’on s’en voudra servir* 

Le fil dont ou fait ces nappes doit être parfaitement bt>n et bien retors en deux 
brins, Autrement il ne résisteroit pas à l’eau dans In quelle on tend ces filets, il 
faut Ica teindre en couleur brune ; et ai on les trempe dans de l’huile apres la tein- 
ture, iU en dureront davantage, d’autant «pic cette huile rmptkhera qu'ils ne se 
pourrissent si tôt. 

Les araignea pour prendre des oiseaux de fauconnerie avec le duc , se font en 
mailles en losanges, larges chacune de deux ou trois pouce» , de fil délié et f'rt , 
et retors en deux brins. On kra la levûrc nssex ample, afin que le filet étant tt-ndii 
Alt deux toises de largeur, et pour la hauteur on le km selon U hauteur de l’arbre 
qu’on aura choisi pour ttmJre , qui sera d^-puis deux toises jiisques à trois, mais pas 
davantage , parce qu’il k*roit trop difficile d’y tendre les arn'gues. 

On prut faire ces sortes de filets avec des bouiletus, ou bien on passera une 
ficelle bien uni«> et moins grosse (|u*iine plume à écrire , dans toutes le» miillesdu 
dernier rang d’en haut, lesquelles mailles auront la lib'fté d’aller et venir dessua 
la Gct'lle, « oiunie un riileau de lit sur sa verge de kr. Il faut que ces aratgiies soient 
teintes en vert ou couleur brune. 

J.'-s {ïaMk ou panneaux contrc-miiillés pour les lapins, so font «le la màme facoa 
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^11'} les Kalliers à p^rclrlx. Ou fers les nuroé> <le mailles carrées ou à losanges*, 
lerg«'s de sisr ou sept pouces LliSi.une , elles seront faites de Acelles usses fortes. 

A IVgaid des mailles de U toÜe elles doîreut ctred\in pouce et demi ou deux 
pouces de large , et de lll retors en trois brins; pour U hauteur du panneau, il 
d >it être de trois ou quatre pieds, et la hmgueur sera à discrétion. Il faut que la 
toile soit tout au moins deiis fois aussi longue et largo que rautné ; on y nmt des 
piquets qui s'attachent do quatre pieds en quatre pieds , et on coud lr>s di itx aumês 
rruemhlo, obser\aiit à l’égard du reste tout ce qui a été dit pour Us halliers. 

l.cs pans siropUs so font eu mailles à losanges; on peut les faire, si Pon veut 
ni mailles carrec'S. Cliaque roatlh-doit avoir un pouce et demi de largeur, de fil bien 
fort et rotors on trois brins. 

Si ou Il's lait de mailles carrées, il faut lui donner ciut| pieds de hauteur ot trois 
ou quatre toises de longueur , srlou le lieu où il devr.i stTvir; il ne sera pas besoin 
de passer aucune fiielle auUmr, p.ircc quM se tond d'une mtuicic différente que 
celui dont on va parler. 

Mais si on les lait de mailles en losanges, il faut le faire sur vingt* qu tre mailles 
de ievdre, et trois toises de longueur : quand ce hlet est fait, il faut passer une 
gro 60 ficelle d ms toutes les dornicros mailles du bord de la longueur tant eu haut 
qu'm bas. Il faut Ceindre ct>s filets en'couleur brune. 

Il y a de deux sortes de- fdctsâ poissons connus sous te nom doperviers; le premier 
«loit avoir de levilre douze iiiiiilles do deux ]H>uces do large chacune ; ce iilct so 
l.ir.Mine en rond , et on fait dix rangées de mailU-s sur le tnéiiie moule avec quoi 
tm a lait la Icvdre; puis on en prend un autre plus petit d'nn ilemi>qiiart , sur 
lequel on maille dix autres rangs, dont les mailles par coiisiqiiiiit sont moiiia 
grandes qu*s les pretiiiêtcs ; ce changoment de moule doit S“ laîre 4 chaque dixainn 
de rangs, et continu nt ainsi jtisques à la lin du hi^'t , qui se tromera par le bas 
à pf'tites inailli'S, largr« rliaciinv à foiiircr le bout du petit doigt, selon que les 
modes auront été diminues par degccs, afm que les petits poU»jiu s'y prcnnciiC 
ainsi que les gros* 

A mesure qu’on tuaille cette sorte de fdot , il faut jeter d«^j accrues au deuxième 
rang d'après la levure, de six mailles en six mailles, et faire le troisième sana 
accrues. 

AjTês cela, jeter encore des accrues au qnatiit.ne rang, et mailler le cia* 
quième sans en faire, puis continuer ainsi U hUt jusqu au bout , jux|U*à ce qu’ifc 
ait huit à neuf pieds de haut. * 

Si on ne veut prendre que les gros poissons, on ii'aque faire de changer de niouta 
que Je quinze en quinze rangées de mailles ; le tissu de te filet doit éiru J'uii /il 
l'iul et retors en trois, et quand il est fait un lo teint on brun, puis un U monte 
AVi*C les cordes et le plomb ijiii lui sont nécessaires, <*t de la iiiaiiiere que voiti. 

^ i)n aura vingt-cinq livr»s Je baies de plomb, plus ou iu>io$, selon quel.' fiLt 
aura dVtcndüe ; on sait à peu près lag-osSciir qui Cous ieiit à us talcs, «pii duiwnt 
être perc^'i’s dans le mili''‘u, et enlit-es on manière d un c:b.i[irl t. 

En avant entouré le filet , nn nom* b.*:» «leux houls de la « ordr de ce 1 bapelet enseni*. 
bte , et on a une aiguille chargée de ficelle ; on attache ces h lies ainsi enHlées loue 
«utour du bas de ce filet , observant en les «‘iifilant , de faire alternativement dcs> 
noeuds à la bcelte , afin de les mieux Unir en état. • 

Ensuite on prend certaine quantité de ficcllos , longues rhanine de quinze ponces 
tt on les attache éloignées Tune de Tauire d’uu pied| et environ à dix- huit ou vûig) 
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jvnuces au-il^ssus du ; et larsquVUes sont toutes nouées , on lève le ctit* 

jH-U't de luL’S en haut , pour le lier aussi de pied en pied à Tautre bout de chaque 
ficelle f de tnanicre quM n*y nit pas plus de ueiif jusqu'à ooze pouces de longueur 
di'piiis une rangée iln mailles jusqu'à l’autre, et par ce moyen l'épervier forme des 
bourses ) dans lesquelles le poisson 'su trouvera enfermé. 

Et pour faciliter à jeter ce blet , il faut y attacher au bolTt une corde longue de 
deux nu trois toisas, grosse comme le pdit doigt, et faire une boucle au bout pour 
passer lu bras dedans, quand on veut ne servir de ce filet, et ailn de le retirer de 
l'eau plus cotrimodément. 

L'autre sorte d'rper\ier se maille de même que le précédent, et tout ce qu'il y a 
do différence , cVst qu'il so monte d'iine autre manière , parce qu'au lieu de lier une 
rorde au bout du blet par où il a été commencé, il faut y mettre une grande boucle, 
de cuivre grosse comme le petit doigt , autour de laquelle il faudra attacher les douze 
premières mailles de la levure. 

Après ctda , on y accomtimde dans le bas et tout autour le cha|>elc-t de b.'ilea , 
nuque 1 on lie des bcellcs fortes et longues , chacune do sis pieds , et éloignées l'utie 
de l'autre d'un seulement. 

Ces bcelles doivent être toute.s nouées ensemble au bout d'une corde , qui passe 
d'iùs la boucle dont on a parlé ; ce qui fait que lorsque le filet est jeté , et qu’un 
veut le retirer du IVau , celte corde fait frontcr le filet , de manière que formant dca 
espèces de bourses, le poisson se prend dedans. 

Le rafle propre à prendre du poisson , est composé bien différemment des autres , 
et a ])Our pièce particuÜ re un colfrc, qui du toutes les autres qui le formeot ^ est 
le plus difficile à monter. 

Ce coffre , quand il est tout monté , contient six pieds de longueur , et a trois ou 
quatre pieds de dtiniètre , ou d'otmrtuie entre Its deux bords du cercle, selon la 
hauteur de l'eau où on doit lu tendre. 

Si on le veut de trois pieds de diamètre , on fait la levAru do doux cents muillei , 
larges chacune d'un deroi>poucc; cela fait, et les mjill<'s enfilées, on attache la 
fictlle à un clou , et on continue démailler à l'ordinaire jusqu'à la longueur 
d’un pied. 

Ensuite, on joint les deux côtés ensemble pour travailler en rond, comme on Ta 
enseigné, et on continue ainsi jusqu’à quatre pieds de longueur. 

Ensuite , on change d'aiguille , on en prend une couverte d'un fil retors en deux 
pour un faire un rang de luailles doubles ; on reprend la pi cmière aiguille chargée d’un 
fil simple , et on en achève le filet en rravaillant tout autour , observant de prendre 
une maille simple , ou pour mieux l’expliquer, la moitié de chaque maille double, 
pour laisser l'autre pour faire dans un autre temps U môme chose ; et après qu'on a 
fait dessus deux rangs de mailles , il faut diminuer d’une maille à tous les quarts ^ 
du filet , et continuer ainsi jusqu'à co qu'il n'y ait jdus que vingt ou vingt -quatre 
mailles de tour. 

A l'égard des accrues dont cette sorte de filet doit être garni , il faudra les jeter 
de qu.vrante en qturanle mailles, jiis<|u'à vingt rsugs. 

Quand on a fait les vînqt rangées de mailles sur un même moule , on en prend 
un autre plus gros d'un dèmi-quart , pour faire dessus dix autres rangées de mailles ; 
après quoi on change encore de moule , qu'on prend plus gros d'un demi quart , 
augmentant toujours par degrés, et jetant des accrues comme on l'a dit, tant qua 
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filet ait six ou sept pieds de long , et c|ue les dernières mailles se trouvent d'un 
pouce et demi de largeur. ; 

Lorsque le filet est assex long , on partage le dernier rang de maiUcs en quatre 
parties égales ^ sans l'augmenter ni le diminuer, mais le continuant ainsi, en lu| 
donnant U longueur qu'on souhaite qu'ait l'aile du filet. 

* On travaille de même sur l'autre quart pour rendre l'aile pareille, obserrant tou* 
jours de laisser une des quatre parties entre deux ailes; et pour achever cc filet par 
où il ne peut y avoir que la moitié de fait , on prend par où il a été commencé (>our 
en faire autant de l'autre cété. Voici la manière de monter le tout. 

Il faut avoir d'abord cinq ou six bâtons ou petites perches de cliàtaignrr , ou autre 
bois flexible , bien droites et unies , et de longueur convenable autour que doit avoir 
le coffre du filet ; ces |jerches servent en manière de cerceaux , et on les attache 
de même un bout sur raulre. 

Ces cercles ou cerceaux ainsi accommodés ^ on pasae le filet par dedans , et on 
les attache tout autour. £t pour tenir les ouvertures en état , on attache h chacune 
quatre ficelles à distances égales , arec un fil an milieu de la première partie ; aprèa 
quoi on fait un rang de mailles , larges chacune d’un pouce ^mquel rang il n'en 
restera plus que cinq. 

Ensuite on coupe le fil , on l'attache de rechef au milieu de la première de ces cinq 
mailles ; on en fait encore vn autre rang qui ne contiendra plus que quatre mailles , 
puis le dernier qui sera de trois mailles seulement , dans leMjuellcs on passera une 
ficelle qu'on doublera à un bout en manière de boucle ou de maille , qui aura deux 
pouces de longueur , et sur laquelle les trois dernières mailles pourront aller aisé- 
ment P et venir de même pour a'élargir. 

Les autres parties de l'ouverture se fabriqueront de même manière , 0 près quoi on 
fait tenir les deux cercles par deux personnes qui feront étendre le coffre égslement 
de c6té et d'autre , puis on attache les quatre ficelles séparément , et à égale dis- 
tance au deuxième cercle qui lui est opposé. 

Il faut que ces deux ouvertures soient toujours tendues roides , dc paroissent 
grandes à passer le pied lorsqu'il est chaussé. A l’égard de l’autre ouverture , il 
faudra la fermer avec une ficelle qui lèvera ensemble les mailles des deux c6tés. 

Quand tout cela est fait , on prend une ficelle longue et forte , qui étant doublée , 
doit embrasser les ficelles des deux ouvertures , afin que voulant lover le filet de 
l'eau , on puisse fermer ces ouvertures , et empêcher par lè que le poisson ne s'échappe , 
lorsque les demi-cercles du coffre viendroient à s'approcher l'un de l'autre. Voici 
comment il faut ajuster les ailes de la raOe pour y réussir. 

Couler une corde grosse comme le petit doigt au bas du filet , avec une petite 
ficelle rpi'on aura passée dans trois ou quatre mailles , et en faire deux nœuds autour 
de cette corde. 

Après cela , reprendre trois autres mailles , et faire encore deux autres noeuds 
avec cette ficelle; et continuant ainsi tout du long, y mettre après, de six pouces 
en six pouces , d* s morciMUX de plomb longs de deux ou trois pouces eu carré , 
épais d'un seulement , et percés dans le milieu pour y passer une corde grosse comme 
celle dont on a déjè parlé , et sur laquelle seront arrangés tous les morceaux de 
liège , rspacés de six ^juces en six ponces, ou de neuf en neuf, après quoi on y 
coud le haut du filet comme on a fait le bas. 

On observera de laisser peudre au bout de chaque aile un morceau de la mémo 
Tome ///. S s a 
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corde , tant du haut que du bas , longue de trois ou quatre pieds ; ces cordes pendantea 
servent pour attacher Je filet quand il faut le tirer. 

On coromence le hlet appelé louve y en rond sur seize mailles de levAre ^ on jette 
des accrues de quatre en quatre mailles au premier rang qui sera fait aprèa 1a levûre ^ 
et on continue lea autres rangées de la même manière , observant de faire les accruea 
vis>à«vis de celles qui auront déjà été faites, jusqu'à ce que le filet ait un pied et 
demi di; longueur; ce qui formera tio des goulets du filet. 

Celti fuit y et étant parvenu a celle longueur, il faudra cesser alors de teter des 
accrues , et travailler après sans croître ni diminuer ; et après avoir maillé encore trois 
pieds de longueur, on laissera une ouverture déterminée. 

Remarquer que tout ce qui a déjà été fait du filet , a été travaillé en rond , et 
qn’il faut à présent reailler , comme si on vouloit Jaire un filet non fermé : mais 
lorsqu'on est parvenu à la muitte où on a changé l'ordre du travail , on retourne 
après aui premières mailles qu^on fait de la même manière aux deux bouts, puis ou 
continue de mailler ainsi ^utqu'à un pied de Longueur , après quoi on travaille en rond 
comme au commencement, jusqu'à trois autres pieds de longueur, ce qui fera sept 
pirds que conlieiidu ce coffre, non compris les deux goulets. 

£n^uite on (ait Te second goulet, en prenant deux mailles à la fois à chaque 
quart de tour du filet, pour diminuer jiisques à seiie mailles, ainsi que Vautre 
bfiit est commencé. • 

Lorsque ccUe partie e»t ainsi maillée, on Vattache aux cercles, en mettant le 
premier ju&tcinent sur le rang de mailles , proche le premier où on a jeté des 
accrues, et un autre sur Vautre bout du coffre | et enfin, les deux autres ccr* 
ceaux entre les deux bouts , et on espa< e également. 

Il faut apres ajuster les goulets comme ceux du coffre de la rtific, et fermer 
Je regard; les quatre cerceaux qu’on met à la louve doivent être grauds comme 
ceux d'uu tonneau. 

Quand on voudra tendre ce filet, on prendra quatre bâtons gros comme le 
bras, et longs chacun de cinq pieds ou cinq pieds et demi; on les percera proche 
des bouts, qu’on attachera avec des cordes tout autour des cercles, pour tenir la 
louve en état. 

Il y aura toujours quatre petites cordes qui pendront au bâton de di^ssous pour 
y lier des pierres, afin de faire aller le filet au fond de l'tau; il faudra aussi 
mettre une corde longue du trois toises au bâton de dessus pour retirer la louve 
de Ueau quand on ne pourra pas en approcher sans se mouiller : ce filet est un 
diminutif du précédent , et n’est autre chose que te coffre de la ralle. 

Ce filet appelé qulnqueportc ^ est composé de six pièces qui contiennf*nt chacune 
uu goulet , excepté celle qui est au-dessous, et qui est toute unie : voici comment 
on le fait: 

Supposer que la quinqueporte ait huit pieds en carré, et quatre pieds de haut; 
il faudra que la levure toit de quarante- huit mailles d’un j>ouce de large, et tra- 
vailler à l’ordinaire sans croître ni diminuer, jusques à quarante pieds de lon- 
gueur, qui contiendront quatre cent quatre-vingts rangées de mailles. 

Cela observé, on aura une ficelle qu’un passera dans toutes les msillos du bord 
d’un des rfiiés de ce filet; on nouera les d« tix l>oult cn^mble, qu’on attachera 
à un clou pour travailler à l’autre cèté , commentant à la première maille, à 
laquelle on liera le bout du fil de l'aiguille , et on maillera juK|ues à la cent 
vingtième. 
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EMnt parvenu à cet endroit, au lieu de pourtuivre la rangi)«, on reprend 
l’ouYnge, comme ai on faiaoit un autre filet à part, et on le maille toujoura juf 
qu'à ce qu*il contienne cent vingt mailles de longueur, ainsi que d^ largeur. 

Cette pièce de filet ainsi finie, servira pour faire le deasiia de tout le filet , 
et lorsqu’il est achevé, on enfile d‘uns ficelle la dernière rangée de maillia qu'on 
vient de faire , on noue les deux bouts de cette ficelle ensemble , et on la met 
au clou après en avoir 6të l’autre côté du filet, duquel il faudra tirer la ficelle 
pour y travailler, et faire aussi une pièce de cent vingt mailles en carré viS'à>vU 
de l’autre , laquelle servira pour le dessous. 

Ensuite on pique en terre quatre b&tons bien droits ; de sorte qu’étant placés 
ils forment 'bien un carré ; la distance des uns et des sutres doit être de huit 
pieds : au bas de ces bétons il faut attacher une corde , et une autre à quatre 
pieds plus haut, puis étendre la longueur du filet par dedans, et l’y coudre 
pareillement au long de la corde, avec le filet du tour, ce qui rendra le filet 
bien carré. 

Quand tout le travail est parvenu jusque-là , il ne reste plus qu’à y mettre les 
gouUts, qu’on commence sur douse mailltrs de levôre , pour après jeter des accrue# 
de trois en trois mailles pour la première rangée d’après cette lexôre; on con*s 
tinue de faire ainsi à tous les endroits de chaque rangée do mailles , jusqu’A ce 
qu’il y ait de maillé deux pieds de longueur. 

Jl faut faire cinq goulets tous pareils *, l’un sert pour le dessus , et les antres 
pour les quatre côtés. Ces goulets étant léits , on les ouvre et on les étend en 
rond sur chaque pan du filet, puis on coupe ce qui est nécessaire pour faire 
l’entrée, aclon l étendue des goulets qu’on y coud. Après crU , on accommode 
les ficelles de manière que les goulets soient tendus ouverts comme ceux do la 
rafle, et alors on pourra tendre le filet. 

Le tramail se fait pour l’ordinaire en mailles à losanges , tant à l’égard des aiiméa 
qne pour la toile, bien qu’on puisse mailler les aiiiné.a carrément. On donne telle 
longueur qu’on veut à un tramail;- mais pour la hauteur on la déiermiue ordi- 
nairement à quatre pieds , cependant on en voit de plus hauts , et c'est la pro- 
fondeur de l’eau qui oblige d’en agir de la aorte. 

On commence par Ipa aiiméa , qui doivent être de ficelle , ou de bon gros fil 
retors en quatre ; ils seront , comme on a déjà dit, m.-iillés carrément en l<i«ange. 
Soit que qes aumé 9 soient faits d’une ou d'autre manière, la toile néaumoins sera 
toujours à losange, et aura deux fois autant d’étendue que l’aiitné, parce qii*il 
faut cette longueur pour les faire avoir de 1a poche; on fera la maille d'un pouce 
de largeur, et de fil retors en trois; pour celle de l’aumé elle aura neuf pouces 
de larg*. 

Lorsque ta toile est achevée, on passe une ficcUe bien f»rte dans toutes lea 
mailles de la dernière rangée d’en haut et d’en bas , puis on a plusieurs roorccauC 
de liège larges chacun de trois pouces , et épais d’un ; on Ica perce tous au 

milieu, pour les passer sur une corde grf»sse comme le petit doigt, et dont on lie 

les dcu.x bouts à deux arbres, à quatre pieds au*deastia de terre, pour y ajuster 
ajrès et tout du long les morceaux do liège de neuf en neuf pi>iic**a de disiance. 

Fuis, conduisant le bord de la toile toujours entre les deux auniés . on lie le 
tout à la corde de tr^is pouces c-n trois poi*ces , sans approcher iiî reenUr lea 

lièges, observant de faire froncer la toile autaut qu’oo le jugera ù ] ropoa. 

Après CO travail, on a une autre corde de même grosseur que la première, à 
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Ia<ju('J!tf on coud l*autre bord de la toile et dca aiimés | de même cju*au bout da 
Citft; et quand elle est accommodée, on y aUacbe le plojub , à moins que les 
jiloiubs ne auieni percés; pour lors U faut les en&ler dans ta ficelle avant qu« 
de les coudre. 

, , . Des Plombs propres pour les Filets, 

11 y a différentes sortes do plombs faits de plusieurs manières ^ et selon que 
ceux qui font profession de pêcher, se les sont imaginés; ou appelle les uns 
gouccs dà plamlt. Ces morceaux sont ordinairement longs da deux ou trois 
pouces et gros comme ic doigt ; ils ont deux branches ou crochets à chaque 
bout, ce qui sert pour les faire tenir à U corde qu’on fait entre le crochet, il 
faut les rabnttie avec un marteau autour de la corde, et les mettre de trois en 
trois pouces de distance , selon que le haut du filet est plus ou moins garni 
de lirge. 

L’autre manière de plomb n’est qu’un morceau de ce métail aplati de l’épaisseur ^ 
d’uu écu , et long de deux ou trois pouces; ces morceaux se mettent aussi à trois 
pouces de distance l’un de l’autre. 

11 faut observer de poser la corde sur le plomb , puis avec un marteau en 
rabattre le bord dessus cette même corde , le faisant tourner jusqu’à ce que l’autre 
c6té de ce plomb soit tout à-fait tourné dessus. * * 

Pour la troisième sorte de plomb, on fait un moule de pierre, creux de troia 
pouces en long , et gros comme le doigt , et dans ce creux on y met tout au long 
line broche de fer grosse comme U corde qui doit y entrer. 

Après cela, et ayant fermé le moule, on jette le plomb fondit dans la soupi- 
rail; on l’y laisse refroidir, puis après on en fait sortir la broche hors du plorub 
qui y laisse un trou assez grand pour y recevoir la corde. 

Celte manière de plomber les filets est 1a meilleure ; mais lorsqu'on veut s’ea 
servir, il faut toujours enfiler ce plomb avant de coudre les aumés do la toile à 
la corde , observant de leur donner troia pouces d’espace l’un i l’autre. 

Art. XIX. De la manière de teindre les Filets et de les conserver, 

Los filets sont très-sujets à pourriture; ils dureroîent très-peu , si on n’y remédioit 
par le moyen de la teinture qui les tient long- temps en bon état, outr#quc celle 
teifiturw qu’on leur donne, empêche que le gibier ou le poisson ne prenne répourante ; 
ce que ces animaux feroient si on laissoit à ces fileta leur couleur naturelle , qui 
est blanche. 

Il y a de trois sortes de teintures pour les filets; savoir le feuille-morte, le jaune 
et le vert , parce que les animaux tant de terre que d’eau, y sont ordinairement plu» 
accoutumés qu’aux autres. 

De la Uinturt Elle se fait avec du tan qu’on prend, chez les tanneurs; 

ü est assez commun : au défaut de tan , on peut se servir encore de racines de noyer 
qu’on apprête de la manière qui suit. 

On prend de cette écorce, on 1a coupe par morceaux gros comme deux doigts; 
et”surdcux boisseaux de cette écorce, on met deux seaux d’eau, et on fait bouillir 
le tout ensemble l’espace d'une heure. 

Après cela on prend le filet, on le mot au fond du vaisseau, soignant de remettra 
par-des4us tous les morceaux d'écorcc ; Ü faut que U filet trempe ainsi dans 1a teiiw 
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tare pendant vingt-quatre heures , pour fe tirer ensuite , Petcnclre vt le faire siicher, 
ce filet aura pris alors une couleur minime. 

De la teinture jaune. Pour la bien faire, on se sert d^une certaine herbe assez 
connue , appelée éclaire on ekeliiloine ; on en prend à grosses poignées , et on en 
frotte le filet partout , comruc si on vouloit le savoner \ après cela on le Uisse sécher } 
étant SCC il paroitd'tin jaune sale. 

De la teinture verte. Elle se fut avec du blé vert qu'on haclie et qu'on pile en 
bouillie, puis on en frotte par tout le filet qu'on laisse tremper dcd.ms , entassé 
l'un sur Pautre. 

La teinture verte dont se servent les teinturiers pour le fil ou U soie, est bien 
meilleure, et dure tlavantage ; ainsi , si on peut teindre ainsi les filets, ils en vau- 
dront mieux, et c'est un conseil néme qu*on donne à ceux qui en voudront faire 
la dépense. 

Sur chaque livre de fil , on met une once de bois d'Inde coupé par morceau 
dans de l'eau qu'on fait bouillir un quart d'heure : ensuite on la retire de dessus le 
feu , et on y mêle un gros de vert de gris , on laisse refroidir l'eau jusqu'à ce qu'on 
y puisse souffrir la main , et on met tremper le fil dedans jusqu'à ce qu'il ait pris 
la couleur d'un beau bleu, puis on lu retire de Indite eau , et on fait une lessive 
de bonne cendre qu'on tire au clair, on met dedans un quarieroo de gaiiJe , ou 
bien une livre de geuetrolle , et on la fait bouillir un quart d'heure, on l'ûte du 
feu, et on y met tremper le fil jusqu'à ce qu'il soit d'un beau vert , ensuite on 
le retire de ladite lessive , on le tord, et on le m^t sécher, on peut se régler sur 
cette dose, suivant la quantité de fil que l'on a à teindre. 

Cette couleur convient le mieux aux oiseaux que pas une autre , étant accoutumés 
à de pareils objets, telle qu'est l'herbe sur laquella ils marchent tous les jours , 
sans s'éjtouvanter. 

Les filets tels qu'ils puissent être , ne seroient pas de longue durée , si on n'ap- 
portoii certaines précautions nécessaires à les conserver ; U teinture dont on vient 
de parler, y contribue beaucoup il est vrai : mois malgré cela , ils ne laisseroient 
pas de pourrir, si on n'y prenoit des soins. 

Lorsque les filets sont mouillés , il faut être exact de les étendre à l'air sfin qu'ils 
sèchent promptement: si c'est en été qu'on s'en sert, il no faut pas pendant les 
grandes chaleurs les laisser dans l'eau plus d’une nuit, puis les faire sécher incon- 
tinent après : car si on les y laisse davantage, c'est les exposer à la pourriture, 
ce qui leur cause un grand préjudice: pour les saisons oii régnent les fraîcheurs, 
on peut les laisser deux nuits et un jour entier dans l'eau, sans crainte qu'ils se 
corrompent. 

Toutes les fois qu'on pèche avec des filets, et aussitôt qu'on les tire de l’eau, 
il ne fiut jaaia:s manquer du h-s laver , et surtout ceux qui y ont resté du temps , 
parce que ces filets sont sujets à amasser une certaine cr.tsse, qui lorsqu'elle sèche 
avec eux, les mine peu à peu, et les détruit en peu du temps. 

Il faut toujours soigner à gtrantir les filets des rats et des souris, comme étant 
leurs ennemis mortels ; et pour cela il faut choisir un lieu qiit en soit exempt: on 
les suspend en l'air, et non point proche du mur, qui puurroit donner prise a 
CCS animaux, 

^ Quand on s'aperçoit qu'un filet a quelque maille de rompue , il faut aussitôt 
U rhabillir, autremetst ce sergit exposer ce filet à être bientôt détruit entièrement^ 
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tu lieu que quand on est extct U dessut « on t le plaisir de t*en eervir trèt^long* 
temps. 

Cet dernières iastructions sur les filets « regardent ceux dont on te sert pour le 
poisson , et ceux quMn emploie pour surprendre les animaux qui sont sur trrre ; 
ils ne sont pas moina sujets à se rompre que les prdc^dens ^ par les inconvénieos 
auxquels lia sont exposés ; c'est pourquoi iU exigent par conséquent les mémet 
soins. 


Fin du premier Idvre de la quatrième Farde. 




, Digitized by Google 



1 


i 


l 


CINQUIEME PARTIE. 



LIVRE SECOND. 


La Chasse et autres Amusemens champêtres. 

L’aicnoict ie Ia chaue ne peut tire comme tout Autre , que ravor«lile t le ••■ftie 
c’est 1 exercice le plus sain pour le corps , et le repos le plus ugréabls pçuf l’nsprif. , . 
Oo ne parlera d’abord ici que de la chasse au fusil. 


CHAPITRE PREMIER. 

Des différentes sortes de Chasses, et principalement de la Chasse 

au Fusil, 

O N ^cKaue force de cbevâuz tt de chieaa , an roi dea oiaaaux , avec lea annei| 
et enAn aua 6l«u et aux piégea. 

1. Lea couraea de chovaui et de ckiena , et le vol dea oiseaux | tout lea ohaaaea 
<}u*oo a regurd^es coniAe les |Uua ogréâbles. 

Quand lâchasse se fait avec ét|uip!ge et neuie de chiens couraaa , on Tappelle 
cAasse d bruit. Tous lea propriétaires peuvent chasser sur leurs terre* , avec chient 
courans et lévr ers, comme bon leur semble. 

IJ. La chasse avec les armes tient le second rang dans cet eiercict. 

Avant Tusage de la poudre i tirer, on se servoit dans les cliasset , de dards 
d'épieux , d’arcs , de flèches et d'arbalétas. 

L'usage de Tare cessa peu de temps après l'umge de la poudre à tirer \ l'arbaUtê 
qui pousse Ica balles de plomb Ibrt droit , fort vite et fort loin , fut seule conservée 
avec l'arquf'bu’te et l'escopf ite y espèce de carabine de trois piedi et demi de canon. 

Mais enfin l'aisage des iirmesâ feu a pcévalu ; et depuia deux cents ans environ ,’on 
ne a'est plus serTÎ que du fusil , qui est bien plus conimode et plus léger que l'arqac« 
buse, et qui porte bcauccup plus loin qoe l'escopette. 

En AUemegne et dans l«a autres pays du nord , on chasse encore, ou plutôt on 
combat les ^tes féroces, de force et d'adroMe, avec i'épiuu ou le couteau: on y 
fait de ces chasses meurtrières oh l'on abat quantité de gibier, parce qu’on ne le 
Itiroe point i la course f mats on l'enferne dans des toiles , des filets ou des palis. 

Ën Perne , -OA iva.à U ahassc dea gaselUs , espèce de chèvres , avec l'pncu , orZr^ 
qui est une béte fort douce rt fort privée , qui a la peau tachetée comme un tigre : on 
la porte en trousse à cheval : quand la gas««ile (mruJt , oo la descaod , et elle est 
si légère qu'en trois sauts elle l'attrepe et l'étraogle. 

Dans toute l'Asie, on drosse des oiseaux de proie fi la chasse de toutes sortes 
d'oiseaux , et même de quadrupèdes, coasnie on le dira cUaprès, : 

III. Une dernière espèce de chasse , est celle où l'on emploie la ruse et l'artifice* 
il suffit de savoir creuser des fosses , les couvrir de feuillages, ou de tendre des lacs ^ 
des filets ou des pièges , avec des appfils, j>r>ur y attirer et prendre du gibier. 

On y emploie les colleta , tir.iases , tonnelles , lacs , tralnaux , bricoles de cordes 
et de fil d'archal , pièces «t pans de rets, colliers, hslUers de fil ou de soie, dea 
toiles à giossM bétes ^ des poches et panneaux pour prendre le lapin, des halliera i 
• Tome ///• * Ssa 4 
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ciillcii , dos nappes et filets pour les aUniieiirs, grises, mciles, ramiers, pluviers J 
bécasses , sarcelles et autres oiseaux da passage. 

De la Chasse au Fusil. 

• 

Les accidens sans nombre occasionnés par les armes 1 fou , exigent beaucoup de 
prudence; il faut i®. éviter la rouille qui mange le fer et fait crever les canons; a‘. visiter 
la noix souvent , afin que le fusil ne parte jamais au repos; 3». tevr le canon propre, 
ae pat tirer avec un fusil gras et anciennement chargé; 4®. se dé<ier quand un fusil 
a raté, tenir le bout du canon en haut, craindre pour soi et pour tout ce qui eutniire 
le chasseur, hommes et animaux ; car si c’est un long feu ‘ le <mip part un instant 
après ; 5®. avoir la plus souvent [Missiblo l'arme au repos , et le bout do canon en 
haut quand on l’y met ; tenir le canon de même quand ou court les boit et la cam- 
pagne , et que l’on escalade des haies , buissons , murs et fossés ; le fusil bandé part 
par des aecousscs quand on saute, et dans les bois et haies , la gâchette s’accrocho 
' à des branches , ce qui fait partir l’arme, même au repos, si la noix est usée Trop 

charger , trop bourrer , et du vide entre la poudre et 1a bourre , lait crever les 
canons, surtout quand ils sont sales • 

Un canon de fusil est suffisant à l’égard de 1a portée, quand il a vingt - huit 
pouces de longueur. Un canon de trente trois è trente quatre pouces est moins 
dangereux à charger, i cause de sn hauteur. Un tan'on doit pesi r trois livres et 
demie, pour n’être point en danger de crever , coiiime feruil un | lus léger. Un gros , 
ou au plus, un gros et un quart de bonne poudre sulfit pour la chargé d’un fusil de 
chasse : la plus estimée est celle de l’arsenal de l’aris. On doit prélérer celle qui 
ae fait en été, et la garder dans un baril de bois de chêne bien cerclé, en luu 
sec, et hors de tout danger de l’humidité et du h-ii. 

Pour bien tirer, il faut connoltre la force de son fusil , et savoir s’il porte loin, 
s'il écarte , et ce qu’il lui faut de charge , ne tirer que d’une sorte de poudre , (loiir 
être réglé dans scs charges , et connoîtro le plomb dont on doit se servir suivant 
la saison et le gibier qu’on veut tirer. 

Ou ae sert pour le plomb à perdreaux du n®. 5 , ainsi que pour les lièvres et 

levrauts qui partent de près dans la primeur. Ce n«. est bon aussi pour les cailles 

et bécassines , même le n®. 6 ou y pour les grives. 

A la mi-septembre ( i U fin de fructidor ) , le n". 4 P"»r perdreaux plu. fort. , 
les lièvre, et lapins et un renard même. Quelques personne, ae servent de ce n . toute 

l’année, et du n”. 3 pour les canard, sauvages. . , . , 

Deux balles de calibre et jamais trois qui seroient trop lourdes pour la dose de 

poudre, et porteroient moins loin. Jamais de chevrotiiieequi s’écarte trop, et par U 

^Le papier brouillard dont on fait de* papillotes , fait de meilleures bourre. , plus 
rondes, plus unies que loua le. autres phpiers. La mousse gn.e et verdâtre de. 
pommiers , et le. étoupe, font encore de bonnes bourn-s. Appuyer la bourre ferme sur 
’ la poudre, la battre peu, et le plomb encore moins. 

Après avoir tiré , recharger tout de suite , pendant que le canon est chaud et sec ; 
devenu ensuite humide, la poudre s’y ntlacheroit. Passer auparavant une plume da 

perdrix du côté de la barbe dans la lumière. 

Amorcer avant de charger , à moins que le fusil ne soit gras , en faisant entrer 
quelques grains do poudre dans la lumière , en frappant doucement avec le talon a 
la main gauche du côté opposé au bassinaL ' : ^ ' 
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Ia main qui p<irlr le fusil rlitif ^tn* pnW*r> |»i 's(l!i dernier porte-baguette. 

Lu couche (l;i fusil courbée et non trop «Iroiie, 1 tugiie suivant la longueur du cou 
et des bras du tir* ur. 

V:ser en tirant le gibier en tctc à trente ou trente-cinq pas y et demUpted en avant 
à quarante ou quaranlc-ciiM| pas Pour un lièvre qui file , viser entre les deux oreilUs, 
vne perdrix plutôt au dessous cpi’au dessus. 

Manieke iîe faihb la Poudkb a tiueii. 

Article P r e m x n a. J^Iatlêees. 

Il entre dans la composition de la poudre trois nvatlères principnles ; \e nitre ou 
talpûtre y qui donne 1a forer ; \t seufre y qui ÿtrt à lui faire preudre feu prompte- 
ment \ et le cliarbon pi)cy*qtii lie celte composition , soutient le soufre | et modère 
la force de la poudre. 

i". Le tnlpctrt est un sel quVn rntire des terres., des pUtres et des pierres , même 
des vieilles masures , des esTernes, des ètabh-s y des colombiers et dts li'.'ux empreints 
des urines de plusieurs animaux, surtout quand ceS matières ont é(é long-temps 
abandonnées et exposées à Pair. 

Minière de tirer ie salpêtre^ Après avoir pilé et broyé grossièrement cea terres 
ou pUtras , on en remplit des tonneaux , ouverts par le haut, et dont le fond est 
pefcé de plusMMirs petits trous: on jette dessus, à diverses reprises» di Peau (|Ut 
dissout le salpêtre et Pentraine avec elle dans des vaisv’aux qu*on a mis au-dessous 
des lorineauk pour 1a recevoir (In verse plusieurs f»»i* celte infusion sarde U cendre 
Commune , ^our en faire un»> lcss>e ri la dégraisser. Quand cette eau est claire y 
on la fait évA|>orer sur un feu modéré,* conlimiel et égal , jusqtPà ce qu'elle soit 
réduite en\ iron au quart , puis on 1h Prisse reposer : quelques jours après , nn trouve 
au fond des cristaux rp e Pon met sécher. On fait évaporer tout le reste de la liqueur y 
on la laisse re(rt>idir, et on en retire un stipétre sembPible au sel marin. Ces prnnivrs 
Cristaux sont le nitre, ou s.iiptUre ordinaire qu'on piiriRe , Comme ou le dira. 

Lorsqu'on ne vi-ut qu'une pttite quantité de salpêtre, il suffit de rama'iser da 
âal pètre do hoiiss.ige y qui p.iuût sur de vieillis masttrrs , comme une g<'lre hiauche ^ 
on le mot dans un cuvicry dont le fond est percé d'un trou que Pon bouche avec 
lu paille pliée et ret nue au dedans tlu cuvier par un bPtnn ou un os qu on met 
dans le pli , en sorte que la paille sort aii-Ji's*ons du cuvier. On y fait pUisi* urs 
lits; le premier de cendre mêlée avec une égile quantité de chaux vive; ensuite 
un lit de salpêtre de houssage de la hauteur d'un pied ; puis un troisième lit de 
cendres mêlées Je chaux ù la hauteur de deux ou trois doigts, et on emplit le reste 
de salpêtre; ou verse dessus de la lessive faite avec de la chaux vive; quand cette 
lessive est coulée, on la fait bouillir jusqu'à ce qu'illc soit réduite à un tiers , et on 
l'écuoie avec grand soin pendant qu'elle bout. 

Pour connoître si le salpêtre est formé, on Uiise tomber une goutte ou deux de 
cette eau bouillante sur une assiette, ou sur un morceau de fer; si elle se congèle 
comm^utie goutte Je suif, c'tsl une in^^rque que le salpêtre est formé Alors on verse 
de cette eau dans un vaissetu de terre qu'on couvre, et on la laisse reposer jusqu'à 
ce que 1a partie la plus terrestre soit tombée nu fond du viiisseau. i 

Quand on juge que CtUe eau est assez repotée , on la verse dans la dtaudière y cr 
inclinant doucement le vaisseau , afin qu'il n'y ait que l'eau la plus pure qui y tomber 
puis ou la fait bouillis une seconde fois jusqu'à ce qu'elle soit réduite à moitié y ou 
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bien jusqu'à ce que cominf*nçunt à t'épaissir, on Toie que les goutte* qu*on met tur du 
marbre ou du fcri prennent quelque consistance; alors on U verte dans des b;.quels 
plus larges que profonds, dont le couvercle est d'une pièce de bois fort épaisse, afin 
que l'air n'y puisse entrer, et on les porte dans un lieu frais; au Bo it de deux ou trois 
jours , on trouve que le salpêtre s’est endurci. 

S'il en sort hors de la rluiudiCre pendant que l'eau bout t on y joUc de la lessive ob 
l'on a fait dissoudre un pcMi d'alun de rorlie. 

Afan/:}rc de. purifier le salpêtre. Celui qu'on emploie dons ta poudre, doit être 
blanc, dur, clair, transparent, bien é» uiué et clarifié. On le met dans une cbaiidière, 
on d.ins un pot de terre vernissé, avec une quantité d'eau douce suflisante pour le 
dissoudre; on 1 >‘ fait bouillir sur un feu lent nu coninienreoient , et que l'on augmente 
peu à peu jusqu'.» ce que le salpêtre soit entièrement fondu, et qu'U bouille à gros 
bouillons; après quoi l’on jette dessus , à plusieurs reprises , quelque peu de soufre 
jaune bien pulvérisé; ce soufre prend feu aussitât , consume toute l'humeur grasse et 
visiiupuse du salpêtre qui se trouve purifié* 

Étant ainsi fondu et purifié, on le jette sur un marbre bien poli, ou sur de la terre 
▼ernissée, ou bien sur des lames de fer on do cuivre; lorsqu'il est refroidi, il devient 
bl .ne et dur comme du marbre, ensuite on le réduit en poudre ou farine , en lo drssé* 
chant sur un feu de charbon, et en le remuant conlinuellenient avec un gros bàlon , 
jin(|u'à ce qu'il perde toute son humid'té, et qu'il acquierro une parfaite blincheur| 
plus on verse dessus de l'eau claire et fraîche, ou pour le mieux, du vin blanc autant 
qu'il en faut pour couvrir le salpêtre , ce qiû le fait dissoudre ; quaud il a arquia de 
la consistance d une lirpieur épaisse , on le brouille continuellement , et le plus vite 
qii’nii peut, avec le même béton , jusqu'à ce que toute l'humidité soit évaporée, et 
que l*' tout soit réduit en farine très-sèche et très blanche que l'on pjsse ensuite par 
un tamis de soie bien fin. 

V^iici une autre minière de raffiner la silpétre , préférable à 1a précédente. Ayant 
mis du salpêtre brut dans une chiudière, verser dessus autant d eau qu'il en faudra 
pour le dis>oitdre; quand le salpêtre sera dissous, jeter dans la chaudière, sur un 
cent p»aint de salpêtre, environ une cliopine de blancs d'oeufs ou de colle de poisson, 
ou bir*n du vinaigre cl de. l'alun; verser de l’eau à plusieurs reprises, pour faire 
surrnontpr la gniisse et l’ordure, qu’on aura soin d'écumer autant qu’il en paroîtra; 
puis laisser ce salpêtre ri-poser pendant quatre ou cinq jours dans des bassins bien 
couverts, où il se crystallisera. Alors on fera égoutter le* bassins, et on mettra encore 
l'eau qui en snriirit dans la chaudière, pour en faire une seconde cuite setnblsbla à 
la précédente, à la différenie qu’on ne mettra dans cette seconde cuite, que les deux 
tiers de ce qu'on aura mis dans la première, de bUncs d'oeufs , colle , ou vinaigre et 
alun ; et si on fait une Srnîsièine cuite, on n’en mrttra que le tiers. 

Le salpêtre, ainsi purifié, vaut le salpêtre dri Indes, et c’est pourquoi la poudra 
de l'arsenal de Paris, où on le ]iré|*are très-soigneusement, est estimée partout. 

a®. Le soirf're est un minéral inflammable qu'on tire de pliiiieurs endroits de l'Eu- 
FOpe et particulièrement de Sicile. Le soufre s’appelle soufre vif ' , parce qii il 

est apporté en morceaux informes, comme il est sorti de terre. CVst unc^spèco 
de glaise dont on sépare le soufre en la fai'»ont bouillir dans 1 eau 4 sur laquelle il 
surnage quand il se sépare de la terre, et c'est le soufre jaune. On le jette dans des 
Saoules pour le former en canons ou en bdtons ^ qu’on appelle aussi magdaléont 
•u ^mngdflonr:i' " • 

Manière de purifier le soufre^ Il doit aussi èua bien cUrifiè et écuiné; on le «et 
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4ant un pot de terre ou de cuivre y on le fait Ton Ire peu à pea aur un feu de charbon bien 
■Humé et non fumeux « aprè» quui;on le tire d i feu. et on le paasn ü gravera un linge p 
* dan» lin autre taae , pour Pavoir pur et nrt ^ le linge retient tonte U crasse et riunle. 

7l y en a qui , pour rendre le aonfre plu» TÎob'nt et plu» actif, y ajoutent anssilAt 
quM e»t fondu, le quart de son poi.!« de vif>arg<»iu , eu le mouvant cl le mêlant 
continuellement auasi site qu'on peut avec un blton | jusqu'à ce qu'élaat refroidi, i! 
ae trouve rdnni avec le anufre en un corp» solide. 

On peut,a*i ITeti de vif>argent , pour rendre U soufre plus cliiret pltia net, y mêler 
du verre bien pilé, et verser de l'eaii-de- vie par drasu» avec un |>eu d'aliin coQca*:$é. • 
Cela est ttès-bon pour faire du U poudre fine pour leâ pistoleta ; mais pour la commune 
on ae contente du soufre jaune tout simple | qui crie auprès de l'oreiUe , an le pressant 
entre les doigts. 

3^. Le charbon doit être lêgr^r; plus il l'est , moins il en faut | parce qu'dtant 
réduit en poudre, il tient beaucoup de place dans une |^ite quantité. Le plu» léger 
de tout, est celui qui est fait de chenevotie; on préfère pourtant le charbon de saule p 
et à ion défaut , celui de noisetier , de tilleul ^ de genièvre*, le meilleur de tous est . 
celui de boiirdaiue p d’épine, de nerprun, et autres arbrisseaux rustiques. Ce charbon 
ae fait ainsi. 

Au mois de mai et de juin (de U mi-fioréal à la mt> messidor ) , on en choisit 
les branches épaisses d'un demi - pouce , on lea coupe de la longueur de deux on 
trois pieds, puis ayant été avec un couteau l'écorce des rnineattx et les noeuds qui 
s'y rencontrent, on en fait de petits fagots qu’on fait sécher dans un four chaude 
ou au grand soleil; ensuite un les fait biAltr dans un grand pot qu’on couvre aveo 
de la terre un peu mouillée , quand il» seront bien allumés et réduits en braise | 
celte braise s’éteindra alors, et ne laissera que des charbons qu’on tirera au buul 
de vingt>qualre heures, pour s’en servir à 1a composition de la poudre. 

On peut encore tenir pendant une heure , entre des charbons arileos, ce vaisseau 
de terre rempli de bois , et couvert de son couvercle bien lutté avec de l’argile } oa 4 
de celte sorte un très-bon charbon. 

Art. If. Dose de ces matières^ 

A la poudre fine pour lea fusées , on met sur quatre livres de salpêtre, une 
livre de soufre passé par un crible très-fin , et deux livres de charbon tiré d’un 
four de boulanger. Si on veut que cette poudre brèU dans l’eau , on y ajout# 
autant de chaux vive que de soufre. 

Quant à la poudre des armes à fru , on met, pour les canons^ sur quatre livrée 
de sal}«lre, une litre de soufre et une livre de ebirbon, ou bien sur vingt-cinq 
livres de salpêtre, cinq livret de soufre et six livres de charbon. 

Pour \ea, mousçuels P sur cinquante livres de salpêtre neuf livret de soufre et 
dix livres de charbon r ou bien sur cent livres de salpêtre, quinxe livres de soufra 
et dix-huit livres de charbon. * 

Pour les pistolets P sur cent livres de salpêtre, douse livres de soufre et quins# 
livres de charbon; ou bien, sur ciuquante livres de salpêtre, cinq livres de soufra 
et quatre de charbon. 

Art. III. Mélange et composition de la Foudre, 

L«i matière, étant (inai préparée., proportionnées et mêlée., il faut bien battr, 
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■‘ '7 le con.er.er dan, un I Lu ,0 f -"P"*'''”» de U p.mdre fine; et alor, 

hum, de. ‘oupiur. chaud et «,c, car le camphre la rendT. ‘ 

Art. IV r« . > 

J • *^pre,nes de la Poudre à tirer 

ta bonne poudre doit être ! 

sur l’obKtur, ou tant an.'r * couleur cendrée ou plombée «n .• 
r. J .. ’O** peu aiir U p««ui>ee , en tirant un nen 

Quand elU eat trop noire 

> ou qu’i-ile noircit le p.ipier e' r 

ri 1 c esi une niarqiie quM 
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f t trop de chArhon ; ce qui U rend bumide et fait fondre le salptHre. En en ëcra» 
>ant quelques grains avec le bout .du doigt sur une taMu bton polie , s*iU se 
réduisent focilemeut en poussière, cVst encore une marque quM y a plus de 
cKarbon qu'il ne faut; et si les grains ne se brisent pas égnlomerit, en sorte 
qiiM sVn rencontre que!uues*unf si dura qu’ils re sVerasent qu’à peine , et en 
piquant le doigt, ou connnhra par là que le soufie n'rst pas bien iii^rporé avec 
le salpét C , de même quand on trouve de petits grains blancs ou de couleur de 
citron. 

Mais pour bien éprouver la poudre , il faut en remplir un dé à coudre , la 
verser sur du papier bUilc bien sec, et metttre le feu à ce petit tas avec un 
cbarlson ardent, en ne touchant à la poudre que It'géremrut. Si la poudre est 
excellente, elle s’élève toute en l’air dès le moment qu’rlle a ]>ris feu, et ne laisse 

d’autre impression sur le papier qui U pnrfoit, qu’une tache rondo couleur de 

gris de perle; si elle est mauvaise, elle brAle le pa[Mvr. 

I-cs elTets moyens entre cos deux extrémités, découvriront les poudres médiocres, 
et cela suivant leur dilTéreiit degré. La poudre qui brèlera moins le papier, vaudra 
mieux que celle qui le brillera davantage, la poudre qui ne fora que le noircir^ 
approchant plus de la bonne que toutes celles qui le brtMeronh' 

On découvre par oette épreuve les défauts de la composition de la poudre. Si 
elle noircit le papier, elle a trop de charbon; si elle v laissa des faciles jaunes, 

elle a trop de soufre ; s’il reste sur le papier de petits giaius en forme de tète 

d'épingle, il faut y mettre le feu; et en cas qu’Üs le prennent, c’est du salpêtre, 
et la poudre a éic nul battue ou ma! façonnée au moulin; et en cas qu’ils ne le 
prennent pas, c’c»t du svl , et lu salpêtre a été nul rurfinu. 

Art. V. Poudre, 

Sd force ne vhnt que de l’air qui est enfermé dans chaipie grain et dans Its 
espaces qui sont entre ces grains, surtout lorsqu’elle est dans un canon. 

Quand on bourre la poudre avec violence , l’effet n’en est pas plus grand que 
lorsqu’on se contente de la presser; au contraire, il parult moindre. 

Dans les armes à feu , les balles de calibre font plus d’efTet. 

La poudre qu’on met par-dessus la b..Ue peut bien augmenter le bruit du coup , 
mais elle en diminue l’elTct. 

En preu;«nt une balle qui ne soit point de calibre , et en mettant un pen Je 
j>iudre dessous et beaucoup par-dessus, on peut tirer avec un tres-grand bruit ^ 
m.iis sans aucun effet sensible. Les chartatans font ajiparrniment consister en celn 
leur s*‘cret de se rendre durs y de même qii’on se lave inipuncment les mains da 
plomb fondu, lorsqu’elles sont frottées avec du jus d’oiguoii. C’est à peu près de 
laè.ce que la flamme de iVvprit de vin qui coule sur la main sans U Lli-sser, ec 
que les eaux minérales brûlent la langue sans biûlcr la main. 

Huile pour la brûlure de Poudre à tirer, ou de feu artificiel. 

F.ire durcir dan. de l'eau de. oeufs .ieiix, mai. non gâté. ; en niHlre Inu. le. jaune, 
dan. une poêle de fer sur le feu , justju’à ce qu’il, .e réduisent en huile : en frotter 
la htùluru, mettre un linge Un pii-de.sus, et rabaichir le linge de la uiéiuc hu.W 
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• irr une plumo. Ce remède est ë|irouvé , et il ne Uiue point de nierque, poarMI 
UC »e gratte |as. 

Manière de faire le Plomb à tirer» 

Il arrive «ouvrrit que le plomb ro«inque aux rhasseurs; s'ils en ont ches eux qui 
■e soit pas fiinonnc , voici la manière dVii faire Ju plomb à tirer { on prenJ une carte 
è jour , on la piipie en-de<tiouf> avec un poinçon fort uni , et on y fait des trous de 
la grandeur que i*on soiiliaite pour la grosseur du plomb <|ue l*on veut faire j on ne 
fait ordinairement que du quatre , dont voici la grosseur di s troua qu*il faut faire à U 
carte. OÜÜO. CVst le plomb ordio.Mrement poiw' les lièvres, perdrix, et antres 
moyens gibi<*rs. Les bons chasseurs prétendent qu'il est meilleur que le plorab moid^ 
parce qu'il ne s'écarte point tant , qu'on peut tirer hardiment ^ soit en courant, soit 
eti volant , de i inquaiite à soixante p.is. On fuit des trous à la carte à distance pro» 
portioniiéc et bitn égale; il fiut bien arrondir les trous par dedans, et y 1 lisser Cous 
l.-s rebords d« s petits trous que le poinçon aura faits en la piquant | et couler la 
plomh du mériK* c^^Ié. 11 est bon d’en piquer deux ou trois , parce qu'il peut arriver, 
en coulant le plomb , que la carte vienne à brûler: quand cela arrive, on en met 
nne autre à la place, ensuite on prend une pUnebe de boia dur, comme du ebéna 
ou du liitre , épaisse d'un bon pousse , et larg^ d'un drroi>pied ; on y fait faire par 
un menuisier , un trou en carré de Li grandeur de la carte , en sorte que la carta 
puisse y entrer fort juste, et cependant qu'elle y tienne ferme. 11 faut que l'épais- 
seur du bois surpasse le fond de ladite carte los([uVlle est placée: pour cela , il est 
nécessaire de la faire fendre plat jusque par-deU le trou, pour y pouvoir fourrer 
1a carte aisément; ou doit faire au bord de 1a pl.mche, d'un côté, des coches, près 
à prés , comme U's deuts d'une scie, et les faire grauJes de la moitié d'un travera 
de doigt. 

Lorsque tout est bien préparé , on prend du plomb , environ quatre ou dnq livres 
à la fois , et non davantage , parce que ai on en faisoit fondre beaucoup , le plomb 
se rcfroidirolt sur U fin , quand on le jette sur la carte. Pour le faire , on 6le tout# 
la soudure , et on le fait foudre dans uoe cuillrrde ft*r ; aussitôt qu'il est fondu, oA 
l'écume bien pour en 6(er toute l’ordure : on le fait chauffer jusqu’i ce qu'il bouille; 
et pour bien comiottre quand il est propre A couler , on en fait un essai avec le coin 
d'une carte A jouer, que l'on trempe dedans jusqu'au fond, et qu'on retire aussitôt; 
lorsqu'on voit que le coin de la carte est noir et. veut brûler, c'est une marque 
qu'il est trop chaud : pour lors on l'ôte du feu , et on le laisse un peu refroidir; 
on en fait encore un essai avec lu coin d'une carte que Ton trempe dans le plorab ; 
quand on voit en 1a retirant qu'elle est d'un bon roux , c'est une marque *qu'il est 
chaud cotume il faut pour le couler , et on le jette sans perdre de temps sur U carte; 
on doit mettre le cAlé de la planche où estenchà>sén lucane, sur un vaissiau plein 
d'eau jusqu'au bord, comme un aeau ou un grand vaisseau de terre, qui soit bien 
ferme’ à terre , en sorte que l'endroit où est encliisséc la carte , pose justemcnl 
sur IVaii s;ins qii/t le fond de la carte y touche , et qu'il ail un peu de vide entre la 
carte et l'eau. Il faut avoir du sed ammoniac du plus blanc , le Lien faire sécher, la 
réduire en poudre comme du tabac râpé, et le tenir bi^^n sèchement : pour quatre, 
ou cinq sous, on en a pour faire plut de cent livret de ploiab. Ou prend de cette 
poudie et on en couvre tout le fond de la carte , à la hauteur d’une pièce de six 
tous. Il est bon d'étre deux personnes , l'une pour tenir la planche fermo et racler 
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continoellctTKint sur les coiKes avec un bâton ou nianclte de couteau j pendant que 
Pâutre coule le plomb U petite c.irte tout le plut brit qu'tl est possible, et 

non point le couler de haut y parce que si o;i coiiloit de haut y on crùveroit la carte. 

On ne doit point le jeter dans le milieu de la carte, niais tantôt par un bout, tan* 
tôt par rentre , comme si on arrosoit , et continuant iouj.nirs on allant rt venant , 
aans discontinuer tant qu*tl y «i du plomb dans la cueillir. Il faut cpie l'autre [mt- 
tonne qui tient la planche U timne toujours Icinic , et rade continiidlrinent h‘s 
coches, pendant que l’autre coule le plomb: cVst ce petit mnuvemrnt qui fait passo^ 
le plomb promptement dans l’eau. Il ne faut point s’embarrasser do la fumée que le 
ael ammoniac cause, on doit toujours couler le plomb jusqu’à la Un; et comme U 
reste du plomb dans U carte, ainsi que cela arrive onlinaiu-inerit , on ôte U pl. nche 
promptement hors de dessus l’eau, et on la renverse sans dessus dessous, en la » 

frappant contre terre pour faire tomber le reste du plomb qui sera resté sur la carte : 
ensuite on rcg.trde si la carte n’est point fendue; si elle ne l'est point, on peut U 
laisser et y ri mettre du nouveau sel ammoniac en poudre bien iec* comme ci-devant, 

•t continuer à y couler du plomb, quand il sera fondu et chaud comme ci-dessus , 
car s’il ii’ëtoit point chaud de la manière qu'on l’a dit en le coulant, il ne feroit 
plus le plomb rond , mais en petit lingot, ce qui ne vaudroit rien; on peut en faire 
dans une journée quatre-vingts à cent livres, et il revient àbion meilleur marché que , 

Lorsqu’on l’achète chea le marchand. 

Observations sur les Charges et prat/ques différentes suivant les 

Gibiers, 

On fait faire deux petites mesures de fer-blanc ou di? cuivre, l’une pour la poudre 
•*- l'autre pour le plomb, qui tiennent juste la charge convenable : ces mesures servent 
lorsqu'on veut tirer à terre ou sur l'eau aux sarcelles , aux pluviers dans les près; aux 
bisets et aux ramiers sur le.s arbres. 

Il y a des fusils faits exprès pour tirer aux oies et aux grm*s ; ils sont beaucoup 
plus longs que les autres: on met une onc« de balles et une charge de poudre con- 
venable au canon. 

£n été les oiseaux vont seuls mi deux ensemble; et la poudre en plus sèche, 
'conséquemment plus violente qiiVn hiver; cV^t pniirquoi on ne doit point eu mettre 
une charge si grosse, non plus que de menue dragée. 

Quand on a tiré, il faut recharger aussitôt ; pour ne point manquer ce 
qui se présente à tirer; pour prévenir l’humidité du canon, qui empêche la 
poudre de couler jusqu’au fond du fusil quand on différé à recharger , ce qui fait 
un feu lent. 

A quoi que ce aoit qu’on tire, on ne d>it jamais descendre de cheval à la vue du 
gibier, ou ne descendre que derrière qu>dqu* biie, buisson ou arbre , où on laissera 
ceux qui suivent; rien nVfîarouchv tant legibier , que de voir un tireur et des gêna 
arrêtés. 

Un tireur doit toujours gagner U vent , et u’aller p:is droit à la chasse, mai» 
passer à trois cents pas à cAté;>et quand il est vi<.-à'iis de son gibier, il faut qu’il 
passe outre, pour que le gibier n’aic |>oint d^ méfianc<' : ensuite on s'en approche 
en tournant , et lorsqu’il se voit presqu’ù p-'rtée , on va droit choisir le rang ou 
lot U aaooceau U plus aerré des oiseaux qu'on chasse; et quoiqu’ils cuoimenceat t\ 
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te lever , on no p.vs tle tirer dessus y surtout si ce sont des oies y des grues, 

ou autres oiseauï ijtii vont par troupes. ^ 

Lorst|u'tm tire aux vanneaux et an& étourneaux , il est bon d’avoir deux fnsüs 
cKa’’gés: car si Ion en tue cjuel«]u'un du premier coup ^ et «pie les autres le votent , 

ils y volent fous , et autour de li te?te du clisssenr ; ce i|ui lait qu’on y a ordi- 

nairiMiient bonne tli.isse, surtout eu les lir.int en Tair plutôt qu’à terre. On lue de 

^•'me K s il it' s , car elles ont le mémo instinct. 

Ceux qui IC pUiieiit à tirer aux m-.rles , prennent ce iiasse-teinps ( n hiver le long 
des haie s; il ne faut que de la menue dragée et la moitié de lAciuirge de poudre. 

On y met mie poignée de petits pois au lieu de dragée : on sVp sert aussi dans le 

tem]is de neige pour tirer aux petits oisejux qui vont par bandes. 

Si on veut avoir le plaisir devoir pendant la nuit les lapins jouer autour d’une 
lanterne allumée, on n'a qu’à en porter une au bord de la guetine, avecquelquea 
appAtt. 

Les rauirds volent aussi pendant la nuit à la lueur d’une 1 interne ^ et pour cvla 
il l.^ut 5C m>'ltre dans no petit b.iteau , sur une rivière qui coule lentement t au 
lieu dr* lanterne , on alluma sur 1*011 des b nits du b.iteau , dans un pot de terre 
on p^lit feu de »inf à tniis lumignons gros chacun comroo le doigt | qui forme un 
fou pàlv. Tandik que ce feu brille, on se fait m^^ner par un batelier qui tient une 
pèle par d- rriérc , s:ins faire du bruit; Us c.marJs viennent à vous et paroissenl 
tout bljiics , et quand on en est proche , on a un filet en tramail au bout d’une 
perche, dont on les cnvcloppir , cr on les lire à S<û- 

La plupart d»-s clMS'Curs an fusil oui leurs aruses broutées , et s’hahiitent . crt 
ou de gris ccuJré , pour ne point eflaroucbcr le gibier. 

JJc V Affût. 

L’affuC est im lieu oii l’on ae cache pour attendre le lièvre , le ren->rd on 
qu'dqii’.iutre anim.l, et le tirer d *s qu’ü paroit. CVst la chasse U plus pénible. 

Quand 4)ti veut se donner ce plaisir , il faut s’habiller de ce qu’on a de plus 
xnauv.iis, et s’armer de forci* et de patiente pour braver les ronce» et les injures 
du temps, en attendant le gibier. 

Le principal est de bien placer son affût: on doit pour cela battre l» bois, 
biii»«ons, campsgni s et haies , pour connoatre, soit aux fumées des bétes fauves 
et noirrs , aux laissée» du loup ^ au pas du lièvre « ou à autres marques, les 
endroits où il vient beanroiip de gibier , y choisir un arbre ou un buisson coni- 
roode , tant pour se placer que pour tirer. On y va à l’heure de l’alTut| qui est 
le soir à la brune et le matin devant le jour ; on s’y couvre de fcuilUgf’s pour 
u’étre point aperçu; et on fait 1a guerre à i*jeil, tans bruit, avec attention et 
patience. 

Pour y attirer du lièvre, il faut tuer une haze en chaleur, lui cmi|>pr lanatnrt 
et In mettre In m; er dans de I huile d aspic : en frotter la seiiM lie de ses souliers, 
et en all.iut \ P.illut , m.ircber sur Theibe en différcns eodruils: les lièvres y vien- 
dront en IcMib* dès qu’iU «ii auront le sentiment. 

On bien , fiii b’r «lu suc de jusquisiue avec le sang tl’iin levraut , l’enfermer dans Ift 
.■«euu du levraut im'me , rt l’y coudre ; enterrer le tout légèrement à portée del’alfut: 
Ls liivret s’y n«>eini.dcront. 

On P Mil faire le» mêmes épreuves pour les autres bétes, ou se servir de ce tfsi 

est 


Digitized by Google 


IV. Part, Lrv. II, Chap. II. Chiens d’arrêt. Sat 

«it erueigné ci • «prè* à la fia du chapitre IX ^ pour y attirer lei animaux 
cam.iasiert. 

Lo 9 personnes qui aiment à se mettre aux arbres^ pour tirer les bétes dange» 
relises , ou pour rufFut , portent ordinairement quatre on cinq vrillettes dans leurs 
poches, pour les ficher dans le tronc de l*arbre en forme dVcheloos y quand ils 
veulent y monter y et ils les en retirent en descendant. On ne doit jamais tirer perché « 
^u*on ne connoisse bien la repousse de son arme. 


CHAPITRE IL 

De la manière d élever et de dresser les Chiens d’arrêt , et de les 
mettre au commandement , les faire chasser de près , de leur 
apprendre à rapporter , se tenir à cheval , et aller à l’eau. 

I. On retire les petits chiens de dessous Is mAre au bout d’un mois ou de six 
semaines, et ou les fait dlever dans des basse-cours , pour qu’ils s’accoutument 
avec les bestiaux et let rolailles. 

Comment corriger les Chiens qui donnent sur la volaille ou sur 
' le mouton. 

Les jeunes chiens s\ttachent souvent à courir la volaille et le mouton ; il faut 
les corriger de bonne heure de ces deux vices y en les fouettant : mais le plut sûr 
pour les empêcher de tomber sur la volaille, est de fendre le bout d'un bâton de 
la longueur d'un pied: on passe 1a queue du chien dans le bout d'un bâton , qu'on 
lie avec une ficelle , qui serre la queue du chien. A l*autre bout du bâton , on 
attache une poule par-dessous l’aile , près du corps. Le chien lâché , avec queU 
ques coups de fouet y court de toutes ses forces, i cause de la douleur qu'il sent 
à la ipieue ; et comme la poule qu’il traîne y crie et bat de l’aile, le chien croit 
que c’est elle qui lui cause aon mal: à force de la traîner y il la tue: et las de 
courir y il va se cacher dans un coin de la basse'Cour. Alors on lui détache le bâton 
et on lui bat la gueule avec la poule même. Ce moyen corrige soitveat les chiens 
dès la première fois. 

Quant â l’habitude de courir après les moutons y il faut prendre un ran y 
qui est le mâle de la brebis, le plus fort qu'on peut trouver, et le coupler avec 
le chien: en le lâchant y on fouette le chien tant qu'on peut le suivre : ses cria 
font [leur au ran , qui fuit de toutes ses forces et emporte le chien. A la fia 
cepend.int il perd sa peur, et ennuyé de tratner le chien, il le charge à coup 
de tète. En réitérant ce moyen, il n’y a pas de chien qui ne fuie les moutons 
qu’il rencontrera. 

Choix des Chiens arrêt. 

II. Les chiens qu’on dresse ordinairement pour arrêter les perdrix , les cailles et 
les lièvres , sont le braque et l'épagneul. Il faut qu’un chien d'arrêt soit bien fait et 
léger y qu'il soit plus haut du devant que des hanches , qu’il ait l’épaule serrée , !• 
Tome ///, V T V 
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poitrâil (Suroît , le cou court et un peu groe • le nés gros | le pied de lièvre | eViN 
à-dtre , long , étroit et maigre , ou bien fort court , mais rond , petit et maigre y la 
côte plate f le rein large; enfin que le fouet ^ quand il quête | rase les jarrets en 
cruis.int Les chiens , qui ont le devant haut et le cou court , portent le nez haut et 
tu: fouilU'nt point ^ cVst-â-dire ^ quMs ne mettent point le nez à terre » et ils sont 
toujours fi>rt rilts. Ces chiens conriennent dans les lieui où le gibier est rare f 
parce quMs quêtent légèrement, battent beaucoup de paysy et troment par con« 
téquent plus de gibier que les chiens pesaiis : ceux-ci ne conviennent que dans ka 
Ujres conservées* 

Comment apprendre aujù Chtens à quêter, 

III. Avant de commencer à dresser un chien pour arrêter le gibier y on doit l*avoir 
fait chasser y et que ce soit toujours U même personne qui le dresse* S*il porte le 
nez ù terre, tt quM fouille y ce sera toujours un mauvais chien d'arrêt, il faut quM 
chasse le nez haut , et quM en ait beaucoup. 

On doit donc le mener pendant quelque temps, pour lui apprendre à connoilre 
son gibier , et à quêter. Il court d'abord après tous les oiseaux , et c. Il faut le laisser 
•faire sans lui rien dire , et bientôt il quilte7ette habitude pour ne a*atlacher qu'à U 
perdrix y qu'il s'ennuie pourtant à la fin de courre , aussi-bien que les autres oiseaux. 
Pour lors, ou même plutôt , s'il ne revient pas de lui-iuême y on doit le mettre aa 
commandement de la raaniire qui suit, * 

Mo\ en pour mettre les Chiens au commandement. 

Pour accoutumer un chien au commandement y on lui met un collier à la boucle 
duquel on attache un cordt-au de vingt ou vingt-cinq brasses de long y qu'on lui laisse 
tr tirter ; on ne l'appelle jamais pour le faire revenir , qu'on ne soit en état de prendre 
le cordçau pour le maîtriser. Quand on le tient y on appelle le chien : s'il perce et 
continue toujours sa quête y et qu'il donne dans le collier, on lui donne une sac«Jc 
en l'appelant , ce qui lui fait souvent faire une culbute ; le chien revient à soi aussi* 
tôt , et il faut le bien caresser. On doit même porter dans un petit src, du pain , des 
petits os, et autres friaudises pour Us lui donner. C’est une règle que toutes les fois * 
qu’un chien vient vous rt lrnover lorsqu'on l’appelle , il doit être caiessé et amadoué. 

Ce n'est qu'aux chiens absolument indociles , qu’on emploie le collier de force , dont 
on parlera ci-après* 

Dans Us coinmencemens y il est bon de ne rien demander aux chiens que quand 
ils commencent à se lasser. H y en a méfst de si vigoureux y qu'il faut y pour Ua 
fatiguer et les rendre dociles à la voix y leur lier uou patte de devant avec une de 
derrière y ce qui les empêche de s'allonger dans la course ; ou bien leur laisKr traîner 
une longe, plate y large de trois bons doigts, afin qu'eo courant y le chien marche 
dessus et se Itsse plus vite. 

Quand le chien est accoutumé à revenir dès qu'un l'appelle , on doit l’accoutumrr 
encore à revenir devant soi; car rien n'e>t plus désagréable qu'un chien qui pcxc# 
toujours rn avant. Voici ccmmciit il fau^ s'y prendre. Lorsrju'il perce , on lui tourne 
le dos, et on marche du côté opposé : quand le chien s'aperçoit qu'il ne voit plus y 
ou qu'on est trop éloigné , il vient chercher ; alors on le caresse bien el on lui donae 
quelque chose, l:n continuant celtu o onoeuvre y le chico devient inquiet; it craignant 
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«0 perdre/ il ne quête jiroais long^lerapt sans tourner la tète pour obserrer ion 
inattre; ce qui Pnblige A croitrr devant lui. Oo en vient ordinairement à bout en 
huit jours de chasse. 

Manière d*apprendre aux Chiens à garder* 

Le chien réduit à ce point , il est temps au dresseur de Tentreprendre pour le 
perfectionner. Il faut alors le mettre A Paitache , ne le déchaîner que pour lut 
donner A manger, et ne pas lui jrier un morceau de pain quM ne IVit bien mérité 
en apprenant son exercice du choupille. Voici comment on lui apprend à garder et 
à être ferme. • 

On le lient par la peau du cou , et on lui jette devant le nex un morceau de pain , en 
lui criant tout beau : loraqu'il a été un moment devant, on crie , piUe s à ce moment 
on lui laisse prendre le pain, et un le caresse. 

LNnsiinct le porte à se jeter sur le pain , avant qu'on lui ait crié.^/7/e f ou le 
retient par le moyen du fouet , utais avec modération , de |>etir de lu rrbuter. On lui 
ré, «été l'exercice en le flattant , afiii quM comprenne plutôt par la douC4*ur que par 
^ le füuet , ce quM doit faire ou éviter pour mériter son paiû. En peu de jours on vient 
à bout de lui faire garder. # 

Quand il en est A ce point U , on tourne autour de lui avec un bâton , on ajuste 
le pain comme si Poo avoit un fusil ; et on crie pille. 

11 faut que le chien ne mange jamais quM n*ait gardée soit à la maison , soit à 
la Campagne. Il se fait une si grande habitude de rester à U vue du pain , que d« 
lui même U s'arrête sans qu'on crie tout beau. 

Comment apprendre aux Chiens à arrêter aux champs* 

On fait frire dans du sain-doux dea- petits morceaux de pain avec des vutdangea 
de perdrix , qu'on porte dans un petit sac de toile: on va dans la plaine , dans les 
chaumes, dans les terres labourées et dans les pAlurages , on y uiel plusieurs petits 
morceaux de ce pain frît , et pour en reconnoltre la place , on pose à côté de petits 
piquets fendus par le bout , auxquels on attache quelques morceaux de |>epier ou de 
carton. Quand cela est fait , un revient détacher le chien , on le mène toujours 
quêtant dans le vent y c'est-à-dire , du côté d'où le veut souffle. Ixsrsqu'nn rentarque 
que le chien approche du pain , qu'il en a Todeiir , et qu'il va se jeter dessus , on 
crie, tout-beauf s'il ne s'arrête pas « on le ckiitio. ^ 

En deux jours il s'arrête de lui*mèms ; alors on y retoum* avec un fusil rh.vrgê 
d'un demi-coup de poudre. On ne tourne d'abord que peu de temps, et l'ioi lire , 
au lieu de dire pille* A mesure qu'on continue cet exercice , on tourne plus long- 
temps , afin d'accoutumer le chien à ne pas s'impatienter , et à rester à son arrêt 
jusqu'à ce qu'on l'ait servi. 

Il est de la dernière consëqnence de tirer à terre devant le ebien novice; cela 
sert à lui faire connoltre ce qu'on lui demande , et en même temps à connuUro 
aussi son gibier. On ne doit jamais tirer en volant , que le chien ne toit par- 
faitement dressé. En tirant mal à propos, on s'expose à gâter un bon chien, loin 
d'en dresser un jeune. 

Lorsque le chien est accoutumé à sonlTrir le coup de fusil y et i arrêter indif- 
féremment dans l'herbe y dans la terre labourée et dana le chaume, alors on 
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m«ne à I* perdrix. Il ^ en a qui ne les manquent pas au premier arrêt , et qui 
en ibot jusqu^à vingt et trente dès le premier jour. 

Moyen pour empêcher les Chiens de pousser et de quitter^ 


# 


Il a point de chien qui ne pousse quelquefois , surtout quand il va avec 
le veut. On doit dans ce cas sc donner bien de garde de le châtier, k moins 
quM ne courre les pt^rdrix. SM court après, il faut remarquer dViù elles sont 
parties I et y aller; le chien ne manque pas d*y revenir : alors on le châtie avec 
le Ibuet , mais sagement et par degrés, autrement on le rebuteroit , surtout le 
chien timide I qui ne manque pas, quand on le châtie avec trop de violence, 
de quitter son arrêt, et de veuir derrière son maître , sans vouloir chasser davantage. 

Il y en a de rebutés qui ne font que marquer leur arrêt un instant , et passent 
tout droit : il est eitrèmemcnt difficile de les remettre. Si on leur donne un 
coup de fouet sur le corps, on en donne deux à terre à c6té du chien; le bruit 
du fouet le corrige su^samment. Ou augmente le châtiment â mesure qun lea 
chiens sont incorrigibles , et on les remet au pain fric. Quand ils ne mangent que 
de ce pain d*exercicc , on doit leur donner d^autres nourritures; car il faiidroit 
trop do cc pain pour leur subsistance. X-a ghose est différente quand on les corn- * 
mence , on ne leur donne que du simple pain, et oo leur en fait garder taut que 
Ton veut , même d^assex gros morceaux pour les rassasier. 

Il y a des chiens qui quittent à la chasse le dresseur qui les châtie : voici com* 

ment ou hs corrige. On fait mettre eu terre un pieu dans le milieu de la bussc> 

cour, ot on y attache une chaîne avec un collier* Quand le chien déserteur est 

de retour,, un domestique l*attâchc au pieu et lui donne une volée de coups de 

fouet : un quart-d'heure après il recommence, et lut donne en une heure troia 
ou quatre corrections pareilles : il faut que te dresseur ne paroisse point pcn<* 
dant toutes ces corrections, et quM reste encore quelque temps après la dernière, 
afin que la colère du chien soit passée. Alors il vient le trouver , il le caresse 
beaucoup, il le détache, lui donne quelques ftiaiidises , et le ramène à la chasse. 

Il n'y a point de chien à qui cette pratique redoublée ne fasse perdre Thabitude 
de déserter. 

Il y a des chiens d^iin naturel si heureux, qu*oo leur apprend à marquer, par 
leurs différentes positions ou gestes pendant Tarret, Tespèce de gibier qu'ils tiennent 
en respect , soit plume ou poil. 


« 


Saison pour dresser les Chiens* 


Quoiqu'on puisse dresser les chiens en tout temps quand la plaine est décou« 
verte, cependant le plus convenable est lorsque les perdrix sont couplées; tllca 
tiennent alors davantage, et il est plus aisé de les apercevoir,, parce que la 
ferre est plus découverte. On distingue aisément le coq de la poule , en ce que 
la poule a la tète rase coifire ferre, et le coq l’a haute et relevée; ainsi on est 
slW de tuer le mâle préférablement à la femelle ; ce qui ne détruit point le gibier. 
Un coq suffit à plusieurs poules , et dant tes' campagnes il y a toujours plusieurs 
coqs. Ce qui fait qu’on cherche à détruire cenx-ci , c’est que plusieurs coqs courent 
la même poule , qui quitte le pays i force d’ètre tourmentée ; et lors de la ponte , 
elle pond en plusieurs endroits sans avoir de nid , et à la hn il ne lui reste qu ua 
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<o<| ÿ ou les iioiumo- breh^n€$‘ Si l’on tire en volant dans le comnienceinenl de 
le periade . le cotj part toujours le dernier : au contraire j ai c cat sur le fin de 
leurs amours . comme eu mois de mai ( de le mi'floréel à le mi*prairiel ) > le co<j 
pert le premier. 

Comment faire arrêter et chasser deux Chiens ensemble. 

Pour faire arrête r deu* chiens ensemble , et les faire chasser de même , on leur 
fait arrêter le pain frit séparément j et puis ensemble. Pour cet effet f on met deux 
morceaux, et i)uand un des deux chient n arrêté, on appelle l’autre que l’on 
mène derrière. Si l’un des deux prend les deux morceaux de pain, on en a un 
troisième dans la main qu’on lui jette. Pour le perdrix, on mène le chien qui 
n’en a pas de connoissance , derrière l’autre qu’on suppose instruit i arrêter. 
Ils s’accoutument ai bien à ce manège, que lorsqu on leur crie tout beau ^ le 
chien qui n’est point en arrêt, vient de lui-même se ranger derrière ou à côté 
de celui qui y est, il y vient même sans attendre le tout-beau. 

Manière pour empêcher les Chiens de courir au gibier. 

Souvent le chien court après le gibier, dès qu’il a entendu le coup de fusil: 
voici le moyen de l’en corriger. Il faut lui donner un long cordeau i traîner , 
et être deux personnes : pendant que l’un tourne, l’autre prend le cordeau et 
s’approche du chien de’ quelques pas : quand le chien veut courir la perdrix , il 
donne dans le collier, et essuie des ascades qui le corrigent en peu de temps. 

Voilà les moyens les plus sûrs, les moins pénibles et les plus doux pour dresser 
les chiens d'arrêt. II y a d'autres manières qu'on met en usage pour faire, en 
deux ou trois ans, un chien souvent mauvais, à force de coups, de jeûnes et 
de fatigues. 

J\fanière pour faire rapporter de force les Chiens. 

IV. Quand le chien a été mis au commandement , qu'il barre bien dans sa quête, 
et qu’il aarête parfaitement , il faut le faire rapporter pat force. 

Collier de force. On a un collier garni de trois -rangs de clous , qui traversent 
un cuir que la pointe des clous passe de trois ou quatre lignes, on couvre le 
premier c\iir| et les têtes* de clous ^ en cousant par>de»$iis un antre cuir de 
tuénie longueur et largeur, s/in que les tétei des clous prises entre les deux cuirs, 
re puissent pas reculer. Il faut que le collier soit juste de la grosseur du cou 
du chien. On y attache deux anneaux de fer, un à chaque bout du collier, pour 
passer dons chacun une corde qui se trouve doublée : quand on vient à donner 
une sacade , pour piquer le cou du chien, le collier doit se fermer, et en lâchant 
la main , il doit s’ouvrir» 

On doit avoir de plus un morceau de bots carré do huit â neuf pouces de 
long « et de huit â neuf lignes de face : on y fait des crans en forino de scie: 
on perce deux trous de traverse à chaque bout, jiour y passer en croix ou aautoir 
quatre petites rhevilles un peu plus grosses qu'une plume à écrire; en |ftanC co 
bâton à Jterre, les chevilles le ticoneut toujours élevé 4 un bon pouce au-dessua 
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de terre ; ce (|iii donne plui de fecilili ku chien pour l'cngouler lonqu'on l’appelle 
à terre. 

On met le collier au cou dii chien; on prend le bâton carri, dont on lui acia 
Ica dénia de devant, ce qui l’oblige de lea ouvrir; on pousae le bâton en travera, 
en iirenanl garde de ne le pas blesser ; on lui met la main gauthe sous la mâchoire, 
pour l'empâcher de rejeter le bâton, et de U main droite on le flatte sur la télé, en 
lui disant tout-beau. Si le chien jette le bâton â terre quand il sent les mains retirées, 
on secoue le collier pour le châtier, et on recommence â lui acier lea dents avec le 
bâton. Le cliicn voyant qii’on le punit lorsqu'il ne garde pas le bâton , et qu’au con- 
traire on le flatte lorsqu'il le garde , s’accoutume enfin â le garder tant qu’on veut , 
ot ouvre la gueule dès qu’on le lui présente. 

Alors, pour le lui faire prendre de lui-méme, on le lui présente , en lui disant 
pille-apporte , et en le caressant beaucoup , et même on lui donne de petites sacadea 
pour le faire avancer. S'il avance de lui-méme, et qu’il prenne le bâton , il faut lui 
faire toutes sortes de caressi-s, et lui donner des friandises. 11 y en a peu qui en 
veuillent manger, ils aiment mieux qu'on leur Ale le collier. 

Quand un chien avance la télé d’un pouce , et qu’il prend le bâton, il est dressé ; 
car une demi heure après, il le prend â terre, et on lui dit toujours pille-apporte. 
Four le faire venir â toi , on lui dit apporte ici, haut , pour le faire monter sur soi , 
en l’aidant par de légères sacades. 

Lorsqu’il rapporte le bâton avec la dernière obéissance, ou lui fait rapporter tout ce 
que l’on veut ; un gant , des ailes de perdrix cousues sur un morceau de linge pour 
imiter 1a perdrix , une peau de lièvre remplie de foin. 

Aussitôt qu’il rapporte tout sans rien refuser, on le mène â la chasse, et on lui 
fait rapporter la première perdrix qu’on tue; mais on doit porter le collier, et le 
lui mettre s’il refuse d’obéir. Qu.ind il a rapporté deux ou trois fois , il ne fait 
plus de difficulté , et pour lors il est parfait. 

• 

Comment apprendre aux Chiens à aller en trousse. 

Cela est avantageux quand on fait une longue route; le chien ne se fatigue pas, et 
Jl est toujours en état de chasser. ^ 

Il faut être monté sur une rosie • ou du moins sur un cheval birn doux ; un 
cheval vigoureux oe conviendroit [>as. On attache autour de soi la corde oj la 
cdialoe tenant au collier du chien , posé derrière soi .en travera » la tete du côté 
de IVpaule droite ; aussitôt que le cheval fuit un pas , le chien veut se jeter à 
terre , et demeure pendu è la chaîne. Après lui avoir donné une volée de coups 
de fouet , on le reprend pour le remettre en trousse. Lorsqu'il a essuyé cinq ou 
six corrections .semblables , U ne se jette plus , et s'accoutume peu à peu è se 
tenir k cheval. 

Quand il y est accoutumé, si on le détache, et qu'on le laisse chasser en route » 
dès qu'il est las , il vient sauter à la botte pour demander à être mia en trousse» et s'y 
tient euHn sans y être attaché. 

Il est bon que le collier toit Urge, pour faciliter la respiration au chien lorqu’ü est 
suspendu. .. 
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V. PiHiT. Liv. II , Chap, II. Chiens de chassa. 

Manière de dresser les Chiens pour aller à Veau. 

En ^té I quand Teait est chaude ^ on jette un bAton au chien , à un oh deits pieds du 
bord de Peau; cet animal va jusqu'à ini>jambea, et peu à peu on jette lo bâton do 
plus loin en plus loin. 

Lorsqu'on a une picce d*eau » on y met un canard auquel on a coupd le bout d'une 
aile » afin qu'il ne s'envole point ; on anime le chien en jetant des mottes de terre 
au canard , et en tirant des coups de fusil à poudre. Quand le chien s*^st jetd à 
l'eau, et qu'il nage après le canard, il ne faut pas te rebuter, au contraire, on doit 
tirer le canard d'un coup de fusil , poua que le chien le rapporte. 

Il est inutile de dresser un chien pour U chasse à d'autres choses. Il y a raille toura 
qu'on peut leur apprendre ; mais ils ne conviennent qu'à un chien d'amusement. 


CHAPITRE III. 

Des CniBKS covrass et Chevaux de chasse, 

Articlb Paemzer. Des différentes espèces de Chiens do 

chasse. 

Os se sert pour la chasse, des bassets, des braques , des lévriers , dee chiens cou- 
chans , des épagneuls , et des chiens courans ou allaos , qui chassent par la force 
de l'olorat. Entre les chiens françois, quelques-uns courent à foree les cerfs, che- 
vreuils, loups et sangliers; d'autres chassent seulement le chevreuil, le loup et le 
sanglier; d'autres chassent ha lièvres, tant dans les bois que dans la plaine. On 
a aussi des ihiens anglois de trois sorUa; ceux de race royale serrent à chsssef 
It's cerfs, daims et chevreuils; les chiens baubis sont pour les lièvres, les renards 
et les sangliers; on leur coupe presque toute la queue. Ils sont plus bas de terre 
et plus longs que les autres , de gorge «ffrojrable; ils heurlent sur la voie, ils ont 
le OCX dur, et sont barbets à demi>poil. Les bigles sont pour les lièvres et les lapins; 
U y en a de grands et de petits, et sont cxceUens pour courre le lièvre dans Us 
plaines. 

Les lévriers sont chiens à hautes jambes qui chai^sent de vinsse à l'oell, et non 
par l'odoral; ila ont la tète et la taille déliée et fort Icngue. Jl y en a de pliiiirnrs 
espèces; les plus nobles sont pour les lièvres, et Us meilleurs viennent de Frarro, 
d'Angleterre et de Turquie; ce sont les plus vifs animaiiv qu'il y ait. U y a des lévrirrs 
à lièvres, des lévriers à loups, et toua 1rs plus grands sont pour courre le loup , le 
sanglier, le renard, et toetrs les grosses bétrs; ils viennent d’Jrlande et d’icosse 
et on les appelle lévriers d*aUaque\ on 1rs fait combnirrc Cun;rc des bufûes et 
des taureaux, et il y en a dans la Scythie qui attaquent lej lions et les tigrrs. Les 
petits lévriers sont pour courre les lapins, et iU viennent d'Angleterre, d’F.spagne 
et de Portugal. Il faut mener tes jeunes lévriers avec de vieux chiens, i dix-huit 
reoi^. Les francs lévriers, ou mèiifs, sont mêlés de chiens courans , ou de chiens qui 
rident naturellement; Us vont en bondissant, et sc nomment Ordinairement cène- 
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rtc/grcs On appelle aussi lévriers, des lévrons d'Angleterre qui chassent aux lapins. 
On appelle UvrUrs karpés ceux qui ont les devans et les côtés fort ovales, et peu 
de centre. Les lévriers gfgoiés sont ceux qui ont les gigots courts et gros, et les 
os éloignés; on dit lévriers nobles quand ils ont la tète petite et longue, l'encolure 
longue et déliée , et le râble large et bien fait. On nomme lévriers oeuvrés ^ cens 
qui ont le polars noir ; on parle aux lévriers , en criant : ah , lévriers ! et quand 
ils classent le renard , hare ^ hare ( Jigure t ), 

Les bj-aques sont chiens ras de poil , bien coupés et fort légers , bons quêteurs 
et ont trés-bon nex ; ils conviennent dans les plaines , parce qu'ils résistent à chasser 
pendant la chaleur , et qu'ils ont dans ce temps le nés meilleur que tous autre# 
cliiens ( figure 2 )• 

Les chiens courons sont bons chiens de fusil , qui chassent de haut nés , et arrêtent 
tout ; les meilleurs viennent d'Espagne; ils servent à faire lever les perdrix et lee 
cailles , et C('S chiens sont au poil et à 1 a plume ; on dit que ces chiens piquent 
la sonnette , pour dire qu'ils courent trop vigoureusement après l'oiseau {Jlg* 3 }• 

T3es allures et tles défauts des Chiens, 

Les épagneuls ou espagnols , sont plus chtrgès de poils qne les braques , et ils 
conviennent mieux dans les pays couverts ; ils chassent de gueule , et forcent le 
lapin dans les broussailles ; quelquefois ils rident , et suivent la piste de la bête sans 
crier; ils sont bons aussi pour les oiseaux, et chassent le net hssffg. 4 }* 

Les bassets sont dos petits chiens instruits à connoître les voies du lièvre et du 
lapin ; ces chiens ne s'écartent point de leur maître , qui reconnolt à leur allure 
qu'ils ont rencontré, et ayant l'oeil à la bétc et le fusil en main , tire aussitôt qne 
le lièvre part à portée (fg» S ). 

Les bassets sont appelés siitrement chiens de terre , parce qu'ils entrent dans les 
tanières des renards et des blaireaux , et dans les terriers dos lapins ; les bisset# 
viennent de Flandre et d'Artois; ils attaquent tout ce qui s'enterre , comme blui- 
Teaux , renards, chatputois , fouines et chatS'harets. Ils quêtent bien , et ont la gueuU 
forte ; ils sont ordin.viremrnt roux et noirs, à demi-poil, avec la queue en trompe ^ 
et souvent les pattes de devant tortues; il y en a qui ont double rang de dents, 
et qui sont sujets à mordre ; on parle aux bassets , en leur criant : coule ^ coule | 
bassets. ^ 

Les barbets sont chiens à gros poil frisé , qui vont ê l'eau , et qu'on dresse à 1# 
chasse des rena'ds ; on tond It^a barbets, et de leur poil on en fait des cha|M aux [Jig» 6 ), 

Les chiens mâtins se mettent dans le vautrait pour chasser iin sanglier ( f,g. 7 ). 

Les dogues sont encore iitilea pour chasser , et on Ira emploie pour assaillir les 
grosses bêtes {fg> 3 ). La figure 9 représente un dogue de forte race , avec le siég# 
des diflérentes miiUdiet. 

On nomme chiens allant ou gentils y de gros chiena qui, en allant, détournent 
le gibier; on appelle chiens trouvons ^ ceux qui vont requérir un renard, quand 
Il y auroit vingt>quatre heures qu'il seroit passé. Les chiens bateurs sont les plus 
estimés pour le chevreuil ; on te sert aussi à la chasse de chiens secrets , qui ne sont 
autres que des limiers qui ;>oussent la voie sans appeler ; on les appelle aussi chiens 
muets , et on dit alors qu'ils rident ; au contraire on nomme chien babillard celui 
qui caquette et qui crie hors la voie. Les chiens menteurs sont ceux qui cèlent la 
voie pour gagner le devant ; quand ces chiens sont bien instrnits ^ ils empêchent 

qu# 
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i|nc le gibier ne prenne le change. I<es chiens vicieux «ont ceux qui chassent tout 
ce quMs rencontrent f et qui s'écartent toujours de U meute : ces chiens sont à 
mépriser pour toutes sortes de chasses ; au lieu qu'un chien âonne créance ou 
de bonne affaire , qui est docile et obéissant quand on lui parle , est à rechercher s 
parce qu'il chasse de fort loin \ il sent de loin lo gibier ^ et ne se trompe point au 
bruit. Un chien sage ^ est celui qui chasse bien, qui toiimo juste; les chiens de 
tête et d*entreprise ) sont des chiens hardis et vigoureux ; on s'en aert ordinairement 
pour chasser les bétes nôtres. 

Chiens corneaux , sont ceux engendtés d'un chien courant et d'ime màtiiie , ou 
d’un mâtin et d’une lice courante. 

Chiens chibaude y sont chiens courâna à qui Ica oreillea passent le nez de beau- 
coup ; ils manquent de force poursuivre les autres chiens , et demeurent à rehaltre 
les voies dans un petit canton y ce qui a'appelle c/abauder ; on dit chiens de change 0 
qui maiiüienneiit et gardent le change de hi béte qui leur a été donnée et mise devant 
eux pour la chasser. Chien à*aigait , qui chasse bien le matin , quand la rosée est 
•ur terre y et qui ne vaut rien au haut du jour ; chien du haut jour y est le contraire. 
Chien étouffé^ qui est boiteux d'une cuisse qui ne prend plus de nourriture ; chiea 
buttée qui a la jointure de 1a jambe grosse f chien a pointé ^ qui a les os des ciiiss's 
rompues; chien allongé y qui a les doigts du pied étendus par quelque bl’ssure 
qui a touché les nerfs ; chien à belle gorge y qui crie bien , qui a la voie grosse 
et forte, et qui aboie quand il sent le gibier, ou quelque chose d'étrange; chicu 
armé j quand il est couvert pour attaquer le sanglier. 

Connoissance des Chiens par leur couleur. 

Les chiens blancs passent pour les meilleurs ; cependant ils ne «ont pas commn>> 
nément propres à courre toutes sortes de bétes ; mais ils sont excellens pour lo cerf y 
atirtout lorsqu'ils «ont tout blancs , «ans aucune autre marque ; ils sont beaux chas- 
•cura , ils onl le nés fin , la menée belle et ferme , malgré le nombre et le bruit 
de toute la suite d'une chasse. Ils ont pourtant la peau délicate , et ils craignent la 
rosée et le froid ; c'est pourquoi ils ne sont pas bons à mettre à la main , ni à eu 
faire des limiers. 

Les chiens courant noirs sont l>ons chiens aussi y forts et vifs, et tenant long- 
temps sur pied ; ils ont le nés bon y et on les esttmeroit autant que les blancs , s'ils 
ne s'emportoient pas esnt ; c'est pourquoi on les emploie pour courre le c^rf. 

On ne’ se sert guère de chiens courant gris pour la chasse du lièvre ; ils sont 
trop vifs , peu sages y sujets i couper et à ne vouloir point retourner et requèter. 

Les fautes ne valent riin encore à cette ch .ase; ils ont trop de feu et sont trop 
vigoureux ; ils sont très-bons pour le loup et les bétes noires ; trouve encore qu'ils 
ont le défaut de crier trop peu dans b s grandes chaleurs ^ étant trop vifs; on ne les 
réduit aussi qu'à peine, parce qu'ils sont opiniàiris , trop qurrtlleurs et trop pillards. 

Il est indifférent que les chiens soient d'une couleur pluidt que d'une airtre> noirs, 
roux ou blancs, ou mêlés de ces couleurs ; s'il sont d'une seule de ces coulcuri , 
sans mélange , cela ne doit pas être suspect ; mais il est bon que bs couleurs soient 
luisantes , et que Is poil , tant de ceux qui sont velus que de ceux qui ne le sont 
pas , soit doux , épais et délié. * . 


Tome l!L 
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Art, II. Marque des bons chiens ; manière de le& élever et 

de les dresser, 

Lm chient roiirnni doivent avoir les ntzeaiix oiivt!rtt; ilt sont ordinsirement d« 
haut nez ; niait il faut encore qiiMs soient longs de 1 a tête à la queue \ c*cst en 
lnnt<*9 sortes de chiens , U inaïque la plus sûre de vitesse et de courage, que U 
longueur du coipt ; quand il est court , cVst signe de lenteur et de UJieté. 

Us doi' cnt avoir la tète lc'g<*re et iieiveusc, et le miiteau poiiuu: ceux qui ont 
la tcle pisanle , le loiiscau épais et ramassé, ne finissant pas en pointe, na 
vah nt rien. 

Lt's yeut grinds, élevés, ne»s , lutrins, propres à épouvanter du regard; 
crtix qui sont phius de f^u et brdians 8->iit Us meilleurs de tous; l«*s yeux 
roirs, sMs s >nt bitu ouverts et terr.blvs à' voir; ensuite les %erdàtres ne sont p<ta 

L» s of“iU»*s doivent tVre cr.vndes et souples , pendantes et comme rompues; lea 
dro»ies , poitreu qo*tite»ite soient point pr*|ii»s et dures. 

, Il à déüirrr jpi.» l;? roi v»it long, rond et ll'*Müle: en sorte que si on lire uA 
chien en sriiéru pir le roUi. r , lu cul «eit<ble se briser à Cause de «a molesse. Lea 
poiirinek brg* & sont mt ültMires <pie les étroites 11 est lion aussi que les chiens ayent 
li-s épsiiUséloigtiées Time de l*uuiro , el srVparées par une distance raisonnable; qn’ili 
eyciit Us janilK-s rondek, droites et bien formées , les côtés bien forts , les renia 
largos et bolides , où il y ail un peu de ch-iir el beaucoup d> nerfs, le ventre avallé , 
les ouïsses comme dclathées, les flancs décharnés; U qt;eue grosse près dos reins , 
puis déliée, longue, velue, aisée à remuer, et où il y ait pins de poil à Testré- 
mité , le poil do dessous le ventre rude , la patte sèche , faite comme U queue d^uii 
renard, et les ongles gros. 

Si 1rs chiens ont Us jambes de derrière plus longues que Cell- s de devant, ila 
Coorent mieux en montant ; si celles de devant sont (dus longues que celles de 
drrric're, ils courent avec plus d - facilité en descendint; el si elles sont égabs,tU 
sor>t pins propres à bien courir dans la plaine. L urs pied» doivent être rorids et 
fermes. On no voit guère de chiens retroussés, qui soient vîtes , quand ils ont l# 
. derrière plus haut que lo devant. 

Les lices doivent être choisies de bonne race el de beau corstge, c’est-à-dire | 
hautes , longues et de large flanc. 

' Vrécautions pour avoir de bons Chiens. 

Il faut avoir de boltnes lices de boune race, les faire convrir par des chiens 
courant, beaux, bons et jeunes; car ni les vieux, ni 1rs roùtius, ne fortt rien 
de bons. * * 

Quand les lices sont pleines, et que le ventre commence à avaller , on ne doit 
pins les mener à la chasse; la fatigue de cet exercice nuit aux petits, et elles 
pourroient tvorter dans les broussailles; on les laisse aller par^l* cour sans les 
enfermer dans le chenil, |>arce qu’elles s’ennuieroient et ne mangeroient pas. U 
leur faut de la sou}« au moins une fois le jour. 

Les chiennes qu’on veut châtrer, doivent l’élre avant qu'elles ayent porté. Du 
nioua on ne doit point les couper quand elles sont en chaleur , il y auroit trop d# 
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il faut aUcn>lre quVUea ne soient ptua en&iuour, et que les petits com-^ 
luencent X se former. 

Il est bon aussi <le ne faire couvrir ses cliienoes que dans les saisons convenables 
aux fruits qui en doivent naître. Ceux qui viennent à la bn dWlobre ( au conimeu- 
cement de brumaire), sont mal-aisés àtélcvir, parce que riiiver approebe , et que 
les laitages dont on nourrit en tout autre temps , coiatueiicent à mani|iter. Les 
mnif de juillet et d\koàt (du la rai-tLermidor à la mi^Vuetidor ) sont aussi inom* 
modes, à CuUS;; de« chaleurs et dos vermines qui accablent les petits chiens. La 
meilleure saison où ils puissent nailref esteo mars , avril et mai ^ de U mi-vcn^oie 
à la Qti-llorôal ). CVst pourquoi il faut laîre couvrir les lices en décembre et en 
|anvier( de la mi-frimaire à la mi pluviôse) , afin que lis petits viennent en temps 
do bonne Rourriture, et qu*iU B)oiU deux étés contre un hiver. Elles portent neuf 
vmnines ou soixante à soixante-trois jours. Quand I • lues ne sont pas nalurtlle* 
ment en emour dans ccllo Ixmue saisoi\ , on les y provoque en les renfernisnt 
chacune aveq une cKinine chaude^ et ou fait manger à la lire des omelettes niéUes 
de poivre et de noix muscade raclée: au bout d<* quelques jours la portière lui 
gro-utj et un renvoie la cfalciiue chaude, pour que le souvenir que la lice 
en aura^ la fasse ehauiiur plutôt; on lui donne dr* la soupe grasse et ioi*qiiVlle 
est tout-d-fait chaude , on U fait couvrir après trois jours d*altente. 

Manière de les élever jusqidau Jbr-hns, 

On doit mettre ceux qui missent en biver dans un ruuil ou grand mannequin , 
avec de bonne pjîllc, dans tin endroit chaud, et nourrir la m'-rc foilcineut 
de bonne soupe i \innde. Quand l»-s petits commenrent un peu à icangt r , 
on leur donne du |K>tago sans sel, dans lequel on met de. la sauge ou autres 
herbes; et si le poil leur tombe, on les frotte d'huile de noix et de miel niélés 
ensemble. 

On place ceux qui viennent IVté dans un lieu frais et obsrur , oh les autres chiens 
n'aillent point. Aussitôt que les petits commencent à manger, on leur donue du 
lait de voclic , de brebis ofi de chè re , tout chaud. - > . 

^ Lorsqu'ils ont quitue jours on leur coupe, et, pour mieux faire, on leur 
arrache le bout de la qunie , pour en tirer, sans le rompre, le filet. On leur coupe 
aussi en dessous des oreilles, le tendon qui empêche qu'elles ne se couchent par* 
faitemmt. Il y a encore une opération k fiiirc aux jeunes chiens quand ils ont un 
peu plus d'un mois; c'est de leur tirer le filet ou nerf de la langue, que qneU 
ques-iiiis noiuiiirnt le ver ; et deU cette opération s'appelle diccrer/ ce qui sv fait 
pour que le chien prenne corps et ne morde point. 

Pour cela on prend le jeune chien d<ns ses jarnb' s , on lui ouvre la guenle 
avec la main , ou avec un bâillon s'il est trop fort ; on lui prend la langue, < i avec 
un couteau qui coupe bien , ou lui fend la peau tout le long et les doux côtés du 
nerf, puis aiec la pointe d'un couteau on enlève adroitement ce peiit iirrf, eu 
en tirant douccinvot pour l'ôtur tout entier 8.ms te rompre. Il y eu a qui timit 
ce nerf avec une aiguille enfilée d'un fil retors ; ils font couler raigiiillo sous le 
milieu du nerf, et la tirent jusqu'à ce que le fil soit passé an milieu, et le lir.mt 
-avec la main , ils emportent le nerf; inaàl il y a plus de danger de lu rompre que 
de la première inaniêic: les chiens à qui on l'a ôté , en deviennent plus tn aui et 
glus gras , et quand oo le leur Lisse , ils sont presque toujours étiques. 

X X X a 
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^ On 1rs laisse evec leur màre , et on les nourrit de lait jusqu'à T&ge de dent ou 
trois mois qii'on les met en pension , où on les nourrit de laitage , de p iin ^ et 
tous les potages qu'on fait à b campagne. On les y laisse jusqu'à ce qu'ils ayent dit 
moisf rt pendant ce temps>là il ne faut leur donner ni charogne, ni chair ou sang 
de boucherie , cela les rend paresseus, leur^&te le nrS| et leur fait souvent venir la 
gale. Par 1a m^me raison , on doit veiller à ce qu'ils n'aillent point dans les 
garennes , le plut sûr est ftème de les mettre dans des endroits qui en sont 
éloignés. Le pain, dont on les y nourrit, doit être de froment: celui de saigio 
passe trop vite et leur fait un rable étroit , au lieu qu'un chien courant doit 
l'avoir large. 

A dix mois on les retire de pension , on les met au chenil avec les autres 
chiena, et on leur attache au cou de petits billots de bois^ pour leur apprendre à 
aller en couple. 

Le pain y dont on les nourrit , doit être un tiers de froment ^ autant d'orge et 
autant de seigle ; on leur donne quelquefois de la chair de cheval | d'àoe et Je mulet. 
Il y en a qui nourrissent les chiens maigres qui courent le lièvre, de soupe faite 
avec do la chair de chèvre os tête do boeuf, mêlée quelquefois d'un peu Je souffre 
pour les échaufTcr. 

Un valet Je chiens doit être docile et patient , aimer les chiens naturellement , et 
avoir bon pied et bon vent; il ira voir ses chiens aussitôt qu'il sera levé , Icsnettoiera 
et rendra tout le chenil propre , les bouchonnera trois fois la semaine; et tous les jours , 
après les avoir pansés , U leur sonnera du cor quatre ou cinq mots , sur le ton grêle, 
pour les appeler à lui et les égayer. Qusnd les chiens seront autour de lui , il ac- 
couplera les m&les avec les femelles, afm qu'iU ne sc battent point, et les jeunes 
chiens avec les lices, pour qu'ils apprennent à suivre : ensuite il tes promènera, en 
les attirant avec quelques appâts de pain ou do cliair. Cinq ou six jours d'exercico 
apprcmlruist aux jeunes chiens à mirchcr ainsi accouplés , et aller de même enchâsse. 
La houssine doit jouer sur eux quand ils se battent , ou qu'ils crient à contre-temps. 

Lorsque les jeunes chiens sont bien accoutumés à marcher couplés , U faut leur 
apprendre te for-hus , tant du cor que de la voie ; ce qyi ce fait do cette manièra. 

Celui qui les conduit remplit scs poches ou sagil>ecièrc de douceurs, comme rôtiea 
à graisse, pieds de chèvres fricassés, etc. pour donner aux jeunes chiens; il va sa 
promener avec eux , puis après s'en êlre un peu écarté , il sonne du cor , en criant : 
fy f pour le cerf, va lui aller y pour le lièvre : il ne doit point cesser dt 

sonner et de crier ainsi , jusqu'à ce que les chiens foient arrivés à lui , tandis qu'un 
autre qui le lient les découple, en criant: écoute à lui y tirez , //Vca .‘lorsqu'ils sont 
au fur hus , c'est-à-dire, anx friandises c|<i'on leur donne , celui qui les tenoit 
aacoiiplés ne mampio pas à son tour, et sans remuer de sa place, de for -huer et 
Je sonner du cor, et de les appeler comme le précédent, pour lors celui auprèe 
duquel iU sont , ayant une houssine en main , la leur fait sentir en criant : écoute 
à lui y thez y trez ; et ces chiens étant retournés J'oii ils écoient premièrriuent partis, 
on observe de leur donner à manger quelque chose comme auparavant , afin qu'ils 
ohéisi.efit une autre fois au son du cor et Je la voie: cela fait, et étant allés et 
revenus , on 1<‘S accouple Joucemeivt. 

£n exerçant les chirns, si quelqu'un ^'eux voulolt courir sur un troupeau de mou- 
tons qui te rencontreroit , on doit IVn empêcher, en le fouettant bien à côté d'ua 
viouloA avec lequel on L'aura accouplé exprès , aiosi qu'il a été dit au chopiise 
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pr^cédcDt. U faut aus»i les empêcher de courir après les lapios ^ quand on traverse 
quelque garenne. 

Comment instruire les Chiens à courre le cerf. 

Les chiens ayant appris le for>hua y et le son du cor et de la Toix , on com- 
mence à les instruire pour le cerf, quand ils ont seize ou dis -huit mois; alors 
on ne les mène plus aux champs qu'une fois ou dmix la semaine , de crainte de les 
âfHier trop. 

Four bien dresser un chien à courre le cerf, il y a trois choses qu'il faut éviter» 
1 ^. Ne leur point faire chasser une biche, parce que le sentiment en est bien dif- 
férent. a*. Ne les pas instruire dans les toiles, parce qu'ils s'y royenl toujours 
tournoyer: hors des toiles, ils l'turont bientôt perdu de vue et abaiidonnue , s'ils 
ne savent chasser de vue , et non de sentiment. 3^. Ne les point faire courir le 
matin , comme ils aiment naturellement à faire , parce que si on les accoutume à 
Faigall , ils ne valent rien sur le haut jour. 11 est bon de les accoutumer à chasser 4 
toutes sortes d heures. 

La meilleure saison pour apprendre aux jeunes chiens à suivre le cerf, c'est quand 
îl est dans sa plus grande venaison , en avril et mai , ( de la mi-germinal à la mi- 
floréal ), U ruse trop et s'éloigne beaucoup , mats en juillet ot août ( de la roi-mea- 
lidnr ê la ini-friictidor ) il y fait bon, parce qu'alors il est plus aisé à prendre, ne 
pouvant pas courir si vite , ni si long-temps. 

On choisit donc dans ce temps-là une foret où les relais soient placés bien justes et 
à propos ; on y mène tous les jeunes chiens ensemble , ayant à leur tète quatre ou 
cinq vieux chiens des mieux instruits , et on place toute cette horde au dernier relais. 
On fait chasser le cerf par une bonne meute, qui le tienne de près jusqu'à ce qu'il 
arrive au dernier relais, où sont les jeunes chiens: on découple aussitôt les vieux 
qu'on a mis à leur léte pour leur dresser les voies du cerf, puis on lâche les jeunes 
chiens pour qu'ils suivent et leurs anciens et la l)4te , et quelques-uns des bons piqueurn 
les accompagnent pour les tenir en devoir, en faisant avancer à coup de fouet ceux 
qui tirent derrière ou qui s'amusent. £n quelque endroit qu'on tue le cerf, il faut 
toujours en donner curée aux jeunes chiens comme aux autres , tous le piqueurs 
présens, qni doivent leur parler pour les animer, et leur faire connoitre jusqu'à leur 
voie. 

Après quelques essais faits de la sorte , on mène les jeunes chiens en toute saison 
à la forêt; on les y poste dans un endroit par où le cerf passera, ajs -s avoir été 
chassé et lassé par une bonne meute ;on lui découplé les jeunes cliknsqm ne trouvant 
plus la chasse au-dessus de leurs forces, s'animent à la vue du cerf, iis l’attrignrnt, 
on le met à mort, et on leur en fait curée. 

On dresse quelquefois les chiens pour le lièvre , avant do les instruire au cerf; Ue 
apprennent toutes les ruses et hotirvaris , ils en sont plus obéissant, ils viennent plu» 
volontiers à tout for-bus , et leur nez s'affile mieux en s'accoutumant j>ar les chemina 
et les campagnes. Les chiens dreués pour le lièvre , le quittent bkT.tc^t |K>ur courre le 
cerf, 

£n quel temps il faut mener les Chiens à la thasse» 

On doit Mnvent les mener à la chasse pendant le printemps et l'automne , car ce 
Moa le» laitons le» BciUeure» pour le» chien» | mais raretpent en été, parce que ta 
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grand los incommode, et qu'ils o*ont «lors que ]»eu ou point de s>‘atiment. Les 

grandes rosées telles que celles des pleines lunes , et les herbes odorantes, ôtent aussi 
aux chien» la cohtioîs&ance du gibier. 

Manière de dresser les Chiens pour la chasse du lièvre, ^ 

Une rhieiine e-»t propre à la cli sse aprôs le onsième mois , même plutôt et d4s le 
dixième, si son corps est bien fofnié, et si elle nVst point trop foiblc*, on pr*ut dès 
lora hiaser partir en quelque lieu d!*cjiv**rt un liès're qu*oti tient à la main, puis liVrlirr 
de bien prt?s la petite chienne , afin quXle rerapliise ss vue de cet objet, et quVlle ait 
devant Us rmiZ ce quelle poursuit; il faut aussitôt Ucher un bon chien sur ce même 
lièvre, de peur quVlIc ne soit incommodée, et ne se rebute d'abord par une trop 
longue fatiguo; eu ban chien dvtriiirnant souvent et avec fat ilito le lièvre, semblera 
lu livrer à la jr^une chienne , à <jui il faudra le laisser tuer et le mettre en pitres avec 
les dents. Il est bon aussi, quand elle a l*^ge nécessaire à pouvoir être menée à la 
chasse f de Tac^ ivutumcr dans les chemins raboteux, .ifin de lui rendre les pieds bons. 
A l'égard des chiens, on ne doit pas souffrir qu'ils ch s>r*nt avant deux ans, ils na 
•ont pas propres à eut axercica si tô: que les chienne» , à bt'4Ucoup près. 

Lices et Chiens courans des Anglais ; CTemplc à suivre* 

Pour avoir de bons chi'^ns courans, et en quantité, le» .Angloia gardent exprès des 
chiennes des meilleure s races , qui leur servent de lice» porlicres ; clics ne vont jamais 
à U ch UïS», ils tes laissent librce dai.s 1rs ba»»e>cours, et s’tis être stijoUet aux 
avorlemvut ; elles font tous les an» deux porléit, de chacune desquelles ils ue 
gardent que six petits , en sorte qu'ils comjitent tous les ans sur doiixe de chaque 
lice , et comme ils abondant an laitage, les licca se trouvant en liberté et nourries 
de but, (lies poussent leurs petits jusrpi'À cinq mois, qu’ils ont fait leur gueule 
à force d^ Ixic , et ils sont plus en état de chasser à un ad , que les autres à 
dix'huit mois. 

Les Anglois nourrissent tous leurs chiens ensemble , et dès l'ège de six mois , ils les 
mAient à la campagne, sans permettre quSls se séparent. 

Les chirrj fran^ols ont les voies plus hautainrt, diasseitt plus gaiement, le nés 
et le b^slai luiut , tournent , requC-tent, et rentrent mieux dans la voie que les chiens 
ai'glois qui idiASsent le net et la queue basse comme les rrm-.ids; mais ces avanuiges 
d<» clii'Uis tiRMCois s'évanoiussejit par la mauvaise nourriture et par la vie libertine 
qu'on leur donne, en les faisant élever séparément chex des boucliers ou d*s paysans 
jtiBrpi'è lin an ou quinze mois, de sorte que quand on les met au chenil, on ne peut 
le» réduire quU force de coups, et une meute ne devient svge qu’à force de vieillir. 

Chenil et soins nécessaires aux Chiens, 

L'entretien des équipages et la propreté des chenils dc^pendent de l'afTection du 
ZD.iltre et de l'avsidirité de sfs gens. 

Il fuit que les ch.'^ns soient bien pansés et tenus proprement , et que le chenil 
•oit d'une grandeur propoitionnèe à l.i m**ute des chiens que l'on a ; on doit le placer 
dmi» nu ''oiii de has»e>cour; plus il sera spacieux, mieux les chiens »*y plairdnt ; 
dans U milieu du chenil il doit y avoir un ruisseau d'eau vive , soit d'uoe fontais# 
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OU puits près duqufl il est bon év mettre un gr imi bnsfriri de pierre , liant d'un 
pied , pour recevoir l« murs de iVau , aüu (|ue les ebiens y Lüiveiit k leur ai»e« 
Le bassin doit éire percé dans un endroit du fond , pour fdire écouler l%au, et lo 
SPlloyer ijiiand on vomlia. 

Dans un coin du cbenil il faut un |flit bâtiment de deux rhairbres basses pour 
les cliu'us, et deux autres rliatiibres au- dessus pour le valet de chiens. Dans chuijue 
cliat.’*>ré« de chiens il y aur.i une ihetuinéc pour faire grand feu c|uand il en sera 
bi-soiii , cVst'à dire^ au retour des chasses, principa'ement en t«*fnps humide, pour 
aéclier et drljaSrr les chiens , sinuo la gale les prend* On met les chiens p.ir douae à 
cbnqiie chenil. 

On doit aus»i prendre garde à IVxpnsition du chenil) car il est plus aisé de chauffer 
les chiens ijuand il fait froid, tpiM ne lV>t de les raffAÎchir lors(|u’il fait chaud ; c^eat 
pourtpioi il tant exposer à Porient la porte et les feneirrs du chenil ) parce que le peu 
de ch leur du sohil levant suf6c pour en dissiper le toauvais air , et les mauvaises 
senteurs i l*ex(osiliun du midi dangereuse à cause d« la chaleur qui donne Is 
rage aux chiens. 

pour IVvitrr, si Pon ii'a point de fontaine dans le chenil, on doit leur donner très* 
aoiivent dt* }Vau frulche, h s rafraîchir de bon lait qaand ils ont fait de grands ciforta ^ 
et 1rs purgrr lorsqu'ils ont fait de trop grandes curées. ' 

Les iniiis du dedans du chenil doivent être bien blanchis, les fenelres bien fermée» 
de Vitres, pour que les mouches n'y cntn.'nt point*, il faut laisser la porte du chenil 
Olivette l’riidant le jour, afm que tes chiens aillent ailleurs s'égayer et vicier c^uand 
ils votidioiit. ^ 

On mettra dans lea deux chambrea du chenil de |»etitea couchettes hantes d'un pied, 
montées sur des roulettes pour les pousser où l’on voudra, afin de poiiioir nettoyer 
dessous , et que quand les chiens reviendront de In chasse, et qu'il sera nécessaire d» 
Jes faire chaulTer et séjier , on puisse rouler les couchettes, et les approcher du ieu ; 
il faut quelles soient phneheyées d'ais |iercés ^ afin que l'urine s'écoule à terre , s'il» 
Tenoirnl à ptsicr dessus. * ^ 

On met sur de prtits Ixiqiirts de beis leur psîn coupé par petits morceaux, paren 
qu'il arriie quelqueloîs que les chiens sont dégoûtés et malades, et qu’il y a certaines 
hcuies qu'iU ne ve<il«nt point manger; c'est pourquoi U faut qu'il y ait toujours dis 
yiain d/iiis les baquets 

On doit encore visiter de temps en temps les grains dont on les nourrit. 

Le rt-lan que la seule épainseiir des tas donne dms les greniers , une eau puant» 
dont on aura pétri le pain , auliit pour leur donner de petites maladies qui dégénèrent 
en grandis, *l après des cours de ventre, aboutissent à In rag'*. Une seule foiirnè» 
de pain mal cuite rend toute la meute maUde une semaine entière, surtout les chien» 
les plus voiaces. 

Au ptiotemps U nature se renouvelle , et 1rs animaux, surtout les cerfs, font faire 
plus d'àJforU aux chu iis, et en automne tous les corps s'affoiblis^eiit ; c'est pourquoi 
Crs deux saisonv lont cilhs où l'on doit avoir plus de soin au runinlitn des meutes^ 
et il fdut purg'ir b.‘S chiens, ie% saigner, les panser, les tenir plus nett ment, et le» 
fioiii nr mi>‘itx qu'< n tout oii're l«'mps. 

Les grandes curé s ruiucct presque toutes les meutes. 


I 
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Article III. 

Pfi l'ace du Chien ^ ns la durbe ds sa vis et de sis maladies* 

I. De la connoissance de Vàge% Qiiînse jours après que le chien est nè , il lui 
]>erce quatre dents, une de chaque c6lè de U gueule, deux dessus, et deux dessous; 
cjiielqncs jours après, les incisives lui percent les unes après les autres, de manière 
que dans peu la mâchoire est armée de qtiarante dents, ringt dessus et «lUtant dessous. 
Les premières, ou les dents canines, tombent pour faire place â d*autres plus grandes 
et d\ine couleur moins blanche, et ainsi successivement des autres. On observe aux 
dents incUives une éminence de chaque cAié du corps de la dent , qui , avec Pémi- 
tiencn qui résulte de la pointe de la dent , forment à peu près une fleur de lîs« Cette 
pointe s^efface à mesure que le chien avance en âge, et lorsque celte même pointe se 
trouve à niveau de deux éminences placées de chaque côté du corps de la dent, et 
qu'on ti*y trouve plus de trace de fleur de lis, on dit que l'animal a atteint l'âge de 
cinq ans. K six ans, les dents s'accroissent et deviennent jaunes de }lus en pluS| 
jusqu'à l'âge de douxe ans; alors des poils blanchâtres qui paroissent sur le museau, 
et le son de sa voix aononrent sa décrépitude. 

II. De la durée de sa vie, La durée de la vio duchien est pour l'ordinaire de qua* 
k quinseans; il peut y eu avoir cependant qui outre passent ce terme. 

Des maladies auxquelles le Chien est sujet* 

On les divise en intérieures et extérieures, 

I. Maladies intérieures. L'étoi.rdissement , l'épileptie, le vertige ^ IVsqiiinaocie ^ 
la rage, 1a péripneumonie ou inflammation de poitrine, les coliques, U rétention 
d'urine , Us vers, le flux de ventre, U pierre et la constipation. 

II. Maladies extérieures^ Le ratarre, la morsure des bétes vénimeuses, le chancre 
des oreilles, h perte de l'odorat, la démangeaison, la gale, lea dartres, U loupe ^ 
les fractures, les crevasses aux pieds, le chicot et les épines. 

Quant au siège de ces maladies, et au traitement qui leur est analogue | royes U 
planche qui représente les cl ieae. 

' Pour les guérir de la gale, 

• Ct tte maladie leur vient pour Pordinaire d'un sang cchaufTé et corrompu ; elle 
les fait languir si on n'a soin d’y remédier; on met de l’huile de cbenevis ou 
de l'huile de noix dans un pot de terre neuf sur la braise; quand elle commenct-rt 
à frémir, on y jette du soufre bien pilé, on le remue toujours avec un bâton; 
une petite demi-heure après on y met de la couperose , vert de gris et noix de 
gale pilés, mais plus de soufre que des autres drogues; on continue de remuer, 
et si cela veut bouillir par-dessus, on y jette une poignée de se) et un peu de 
vinaigre pour le faire abaisser. Pour connoître quand la drogue sera cuite , >1 en 
faut mettre sur une tuile; et si elle blanchit, elle sera cuite. Si les chiens sont 
fort galeux , on y ajoutera de la poix neuve de Bourgogne , et après que l'onguent 
sera fait , on en Itottera les ebiena fortement i^fln d'émouToir la gale , et que * 

l'ooguent 
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roflçnADt p^ni^rre mieux. Il faut qu’il soit chaud à pouvoir y l**nir U main , et 
pour cela que le pol toit sur un peu de charl>on pour tenir la chaleur ^pale; lors- 
qu’ils sont frottés, on doit les laisser sur la paille sans les sortir, et ne les pas 
faire chasser si »At , parce que onguent leur a ôté une partie du sentiment ^ 
qui ne retiendra que quelques jours après. 

En frottant les chiens avec du beurre frais non lavé et de la fleur de aotifrê' 
pétrit enteinhle «ans autre chose, iU guériront*, et cet onguent simple n’aura paa 
•i f'r(i> odeur que l'autre. 

D’autres font infuser dans de fort vin tigre, du sel, du |U>ivre , de la poudre 
A cmioM et des feiiitlra de tabac, frottent les chiens avec nu bouchon de paille, 
lari'fit bien la gale avec cette compoeiiion , et les tiennent enfermés sur la paille 
frali.be. 

Autre remède. 


prendre une livre de aain-doux, |troia onces d’huile cnrtimune, quatre onces de 
fleur de sotifre , du sel bien pilé et passé, et de la cendre bien menue, deux 
Oni ra de chacun ; faire bien bouillir le tout ensemble , jusqu’à ce que le a un-doux 
soit eniiérement fondu, observant de remuer le pot de terre, dans lequel seront 
tous cri it.grédien» , afiu qu’ils s’incorporent tous l’un dans l’autre. 

Cet onguent ainsi fait , on en graisse tout le corps du chien galeux, mais en 
pli>s grande quantité sur les endroits où il y aura de la gale, et toujours à 
i'aid« ur du soleil ; avec cela , il f«ul le tenir proprement , et le laver deux fois 
avec de la lessive. 

Mais si par un surcroit de mslheur le poil venoit à lui tomber , il faudr% 
pour lors laver 1e chien a^ec de l’eau de févea, «C le graisser avec du vieux 
oint. O reuiéde seul guérit les chiens de la gaie | leur fait raveAÎr le poil et 
4mottiir leurs puces 


Tour guérir le flux de sang des Chiens. 

Les trop grandes fatigues que les chiens ont à ls chasse, et les frimsts qui 
^lea morlondt^nt , leur c usent le flux de s.«ng. Cette maladie est contagieuse, ainsi 
il faut séparer It a chiens aussitôt qu’on a'en aperçoit , el les mettre dans un lieu 
où ils soient bien chaudement «t nettement, ne leur donner rien de salé, les 
nourrir de potage fort épais où Ton mêlera de la teire sigilée; et s’ils iiVn gué- 
rissent point, prendre d* la farine de loves, et en faire do la bouillie fort ép.iissa 
dans laquelle on mêlera aiuMii de la terre sigilce \ fi c’est un jeune chien , U ca 
guérira', mais s’il est vieux, cela est douteux. 


Pourfaire mourir etsortir les vers que les Chiens ont dans le corps. 

Prendre deux drachmes de jus d’absynthe, deux drachmes d’aloés hépatique, 
deux drarhmea de raphisaigre , une diarhme de corne de cerf biâlëe, une drachme 
de soufre , le tout pilé et incorporé ensemble avec de l’huile du noix jusqu’à Ift 
Taleur d’un demi-verre | et les faire avaler au chien malade. 


Yy, 
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Four Jalre tomber les vers gui s' engendrent dans les plaies des 
• Chiens. 

4 

H fuit prendre des nnix Trrtea , les püfr ^ Ira rnMIre dans un pot avre une- 
chopine dr vioatgre, rt Ira UîsM^r trrmprr qnatrr heiirrt, puis les fatrr bouillir sur 
le feu , et pa&a< r le tout au iriTers d'un linge; ensuite mettre cette décoction dans^ 
un pot, et y ajouter une once d'atoèa hépatique, une once de «orne de cerC 
bc&léc, et une oiue de poix résine , le tout en poudre; méirr bien le tout ensemble^ 
et nettoyer Tendruit où sont les vers a>ec cette composition.. 

Tour les Chiens qui ont mal dans les oreilles. 

On met du verjus dans une ëruelle avec de Veau de feuillet et fleura de Tarbris* 
seau qu'on appelle troène ^ nw de l% au de fleur de chèvreh'uille et gros comme 
le bout du doi^t de miel commun qu'on mêlera avec; verser de cette composition 
dana l'oreille du ch en , lui broyant et ironvant avec le pendant de l'oreille; puii 
faire chaufler de l'huile do laurier qn*on lui met dans le fond de l'oreille , la 
lui bouchant avec du coton; quand on n'y mettra que de l'huile de laurier » elle 
peut guérir, à moins que le tuai ne s'opiniâtre. 

Pour faire pisser les Chiens, 

Les chiens qui ont fait de grsndrs courses, surtout dans les chaleurs, ou qni 
ont couru les hces en amour, se sont érhaufTé lés reins el ne peuvent pisser. 
On prend cinq ou six raves coupées par rouelles , une poignée de féTiilles de 
gnimaive, autant d'une herbe qui s'apppclle archaquange ^ qu'on trouve dans les 
vignes, racines d'asperge, de fenouil et de pissenlit, à doses égales, on f it 
bouillir le tout a\ec du vin blanc jusqu'à la réduction du tiers,. qu'on fait avaler- 
aux chiens. 

Tour guérir lès Chiens de la crevasse des pieds et des autres plaies 
oh il^ ne peuvent porter la langue. 

Il faut prendre un oignon blanc, le piler dans un mortier, y ajouter une pincé# 
de suie et une de sel, et piler le tout ensemble, puis le mettre dsiH un morceiu 
de linge blanc; et après avoir lavé les pi**ds du chien avec du vin un peu chaud, 
on lés essuiera, el ensuite on pressera le linge avec la maiu dans hs crevasses; 
elhs se ressi'rreroDt , et U plante du pied s'endurcira 

Pour lea plaies, on prendra des feuilles de pêchi-r que l'on pile dans un mor* 
lier; et après les avoir mises dans un morceau de toile, on lavera la pl'ie du 
chien avec du vin- un peu chaud, puis on pressera le linge avec 1a main, afin 
que l'eau tombe dan» la pjaie ; ce qui gpérira le chien et fera mourir 1rs vera 
qui pourroient s'engendrer dans Ia plaie. 

Pour tes Chiens qui ont les pieds engravds 

Les chiens sont sujets , jiar de grandes chaleurs et sdcheresies, i s’engraver ef' 
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é sVchatiffer let pied» , et dans le» gelée» , à le le» éoorcher. Oo ppend de» {auDM 
-4^oeufs^ selon le nombre de chiens qu*o& a à panser; on délaye wle» oeu£i,.avec 
du fort vinaigre et de la suTe qu*on prend à la bouche d*nrt. four ^ et on la 
'pas^e, ne mettant que le plus délié a^ec les oeuf» et le vinaigre, on étend le 
■tout sur de iVtoupe, et on le met »ur un linge en double, dont oit enveluppe 
•le piril du chien ; »*U f a beaucoup de mal ^ on continue plusieurs jour» jusqu'^ 
ce qu*il soit guéri. . 

Des Catarres* 

‘Les chien» sont fort sujet» à avoir des catarre» | qui leur font distUlcr de» eaux 
^e la tête, ce qui leur cause souvent une enflure à la gorge; on y T' méJie en 
graissant la p rtie affligée ^ avec de l’huile camomille, et en les /«.Uanl laver avec 
'du vinaigre et du tel* ‘ . i- 

/ » ■ * 

^our guérir les morsures des serpens et vipères. , i 

\ . . : . 

Prendre de Pherbe nommée la croisette, do la rhue , des feuilles de .poivre d*Es- 
psgne , du bouillon blanc , des pointes de g« rrét et de la menthe , de clia< un une 
|>oignée ; bien piler ces herbes , le» faire bouillir dan» du vin blanc pendant une 
heure; pa»»er le tout daua un linge , et mettre disaoudre dans ta décoction le poids ‘ 
d’un écu de thériaque : -an *fait avaler au chien blraaé , plidn un verre de cetie dé- 
coction , et ensuite on en lave la morsure, et on met dessus la plaie uneieuille de 
bouillon btanc. 

Pour les Chiens klessés du Sanglier. 

t l«es chien» qui chissent le sanglier ^ sont très*»tijets A être blessés , surtout au 
.▼entre Si ce ne sont que des découaures , quoique les hoyaux sortent , pourvu qu’ils 
ne soient pas offensés , il n’y a qu’à le» leur remettre doucement avec la main bien 
lavée, essuyée et ointe d’huile d’olive ou 6 laisse douce et nette ; puis <oieltro 
-dans la plaie une tranche de lard gras ^ la recoudre avec de bon fil blanc et une 
-aiguille dont les chirurgiens se servent, et nouer les pointes , de peur que le ftl 
ne s'échappe , de même aux autres endroits , et tenir toujours la plaie grasse , afin 
d’obliger le chicm è la lécher , ce qui est son meilleur et plus souverain onguent ; 
l’aiguille doit être carrée par la pointe , ot le reste rond ; les valets de chien» doivent 
en être toujours munis ^ aussi-bien que de bon fil et de lard gras. 

Souvent Us chien» sont foulés des sangliers , quoiqu’ils ne les atSeignent pa» des 
défenses ; comme cet animsl est pesant , il ne liuase pas qudquefoia de leur rompre 
ou démettre quelque c6te : il les faut remettre ; mais sM n’y a que foulure , prendre 
racine de sympbytum êc de mélilot ^ qu’on pile; ensuite faire fondre do la poix 
B^iurgogne , y ajouter de l’huile rosal , et mêler bien le tout ; l’étendre sur de la 
toile neuve , pute couper le poil à l’endroit du mal ) y appliquer l’emplàtre biria 
chaud ) et le laisaer jusqu’à ce qu’il se détache. 

Pour guérir la rage des ‘Chiens. 

\ 

Le chien est de tous les animaux le plus sujet à la rage : on en distingue six sortes , 
dont les trois premières sont incurables. 

La première et la plus mauvaise , est colle qu’on appelle rage enragée Les cliiena 

Yyy » 


5;fè LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 

<|iM ea «ont crient H tieurUnt d’une roii ras»^e et enroule ;tli ronrent Mita 

COnnoissADC# tant qiiMt ont de force , et inorcKnt grodralcneot tout ce ren-> 

contrent. Leur morsure à aatif» eat mertrlle. 

La seconde, qii*on noniine raf€ cottrante^ ne difTère de la première qiiVn ce qne 
le chien ne s’riltanhe point ans homme», niMis aeulement aux bètea quM trouve en 
aoa ch**ntin Ces deux sortes de rH|^*a sont tontB|^tuikes pour les autres chieoa« quoi* 
qu iU n’en soieol point nior'lns. 

Li troisième , s’.^ppeÜM ra^e ej^tin^ure. Les rhirns ont les fl.inrs serré» et liattant 
coii'innellement, la tète et le r*^afd l>as , levant tes pieds fort haut , et < )iriiic<'Unt 
'tn Dinrritünl. (VitV iMpe vient ordin liremcnl aux vieux chiens et à ceux cpit stiui mat 
Ho'Triv} ce qui Ica amaigrit p< u a peu : il» ne sont pas dangereux pour mordre , n'a)aot 
pa» csrrx de force , et ils un tirent drins cctle l:«ngiieur. 

J. a qu.Mriènip , s’app'IU* tombante. Los chient qui en aont attaquèa ne sd 

peuvent pri sipie soiiimir, allant rhancelant , et meuroftt ainsi. Le venin clr retto 
r.ige n’tst pas si v^>(en| ^ et elle ne rend pas le» chtens'si furieux : ils ne mnrd«*n(^ 
pi.irit ) inai» iU ne laissent pas d être d. ngeteux ; il les faut séparer et ae servir dea 
femè.le<» qoi suivent. * ■ « 

Prendre quatre onces de jus d’une herbe appelée , laquelle a In feiiillo 

comme celli' d’iris , sinon quVlle est uii peu plus noire ^4e mettre dans un petit pot 
de terre plbmbd, y a*ouCer quatre onces de |us d ellébore noir, et autant de jus do 
rhiie ; si 1rs herbes ne rendent point de jus, il faut en faire une décoction et 
on prendre, puis y mettre quatre onces de vin blanc, mèk'f le tout ensemble, le 
passer dans un linge . le verser dans un verre, et y ajouter deux drachmes de sca- 
monée sans être préparée , Ensuite faire* avaler le tout au chien maUde en lui tenant 
la gueule haute, et encore quelque temps après, de peur qu’il ne rejette, le saigner 
ovec un couteau bien pointu, dans la gueiilo, au haut du palais, sous dentelure ^ 

‘Ot lui faire assês d’ouverture afin qu’il saigne, et après le niettm sur la paille fiahhe; 

O ’On peut lui faire avaler aussi du jus d’herbe, appelée corne de cerf, huit drachmes^ 

rvec un peu de sel en poudre. ' • ' 

Ou bien il f ut prendre quatre onces de la feuille mi graine de péonne , autant de 
jus de cmilevrée , autant d’herbes de etmciûta ou croisette • quatre drachmes de sta** 
phiiaigre bien bro\é ensemble , le mêler avec 1rs jus susdits et le faire boi>eau chien t 
cela fait, on doit lui fendre les deux ereilles pour le faire saign«*r ou bien le saigner 
des deux veines cpii sont au-dedans des épaules, que l’an ap{Hlle pour les chieas» 

|es erres. Si 1a médecine n*a pat atses opéré, il l« faut réitérer. 

La cinquième s’appr lle mge endormie, parce que les chiens sont toii'ours rouchéa 
et font mine de dormir;cela vi^nt quand l’huiaetir froide et chaude se rencontrent 
dans U) cerveau : ils tombent dans l’assoopisseusent sans |>ouvoir dormir ; nisia st l’hti* 
wur froide abonde plus que la chaude , le chien dort plus qo’tl ne vedle. Cette rage 
n’est point dangereuse; et pour la guérir» on prend six onces de jus dab^yulhe, 
denx oncés d’aloès en ponrdre, deux onces de corne de cerf brèlée, sv»*c deux 
drachmes d’agaric | oir mêle tout avec six onces de vin blanc, cl on le lait avaler 
su chien. < 

La sixième et la dernière s’appelle mge de tête y parce qwr la téta do^chirn en 
devient enflée , et W» yeux en paroissent si gms , qii’iis semblent être hors de In * 
tête ; ce qui ^ient de la grande abondance de sang chaud et ardent , lequel est ren- 
voyé du coeur au cerveau, s’épanchant partout, et à cause de celte enflure, ces 
mhieBa'lte nkrrdcAt peraonnc. Poux remédies à celle maladie , ilfautpteiidre aix onces 
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jtit de fenouil en décoction , qnutre oocee de jus ou décoction du gity qui croit 
sur les aiibe9>é|<ineSf sutsnt de jus ou décoction de lierre , autant de jus ou décoc- 
«tioo de polypode qui croit sur les cliénes , et mettre le tout dans uii petit puéloo 
bouillir avec du vio bUiic, et quand tl sera un peu refioidi| le faire preiidie au 
cLien. 

Lorsqu'une meute est attaquée de la rage, il faut séparer promptement tous les 
cbienSi leur donner de rorviéttn ou de U thériaque de Venise, les borner en eau 
salée ou lie mener à la mer, et les purger de séné infusé dans du Uit chaud, et 
dans les lieux tdi ils sont, force genièvre, des copeaux de sapin, et dis vinaigre 
Sur des pelles de fer rouges su feu s quand ils sont bien purgés y pour les rafraicidr 
on leur donne de la soupe faite avec des têtes de veaux , force chicorée | laitues • 
et autres herbes rafratchissaotea. 

Il est nécessaire de purger surtout les chiens qui ont Pair triste et le regard 
•ombre. \ 

Yoyes aussi pour la rage ce qui est dit au tome premier * 

Pour les Chiens qui sont mordus des Chiens enragés. 

On met le feu i l’endroit de U mnrêure , pourvu que ce ne »olt pav jur de. nerfs, 
et ensuite on y applique un emplitrii de poix de Bourgogne , qui attire tout le 
Venin. 

D*autres les mènent à la mer y et les y plongent trois fois: d’autres eo6n qui 
sont trop éloignés, font le remède suivant Si le chien qui est mordu a une g'nndo 
plaie, ils la laissent saigner long-temps, afin qu’une grande partie du venin sVn 
aille par là, et après que le sang est arrêté, ils lavent bien U plaie avec du fort 
vin<igre tout chaud, ou avec dePesii dans larjuelle aura bouilli une racine ap|u-Uo 
sauvage, que Pon trouve par tout. Lorsque la plaie est bien lavée, ils y rueuent 
un cataplasme fait arec oignon et ails cuits dans les cendres , y ojoutant un peu 
de miel et de sel puLérisé: ils renouvellent ce c itaplasmc six jours durant , et .«prés 
ils entretiennent Is plaie avec des remèdes ordinaires , pour la tenir long temps 
ouverte Pour bien faire sortir le venin , ils prennent une poignée de pimprenrlle , 
la pilent bien , et en tirent le jus, quMs mêlent dans un demi setier do bonne huile 
d*oiivey et le font avaler au chien. 

Signes qui font connaître quand un Chien est enragé* 

Quoiqu'on ait donné des indices auflFisaus pour tin chien est enragé ^ 

en voici néaumoins encore qui confirment davantage dans cette cuouniss.iuce il 
faut prendre le chien et Papprocher de Peau; sM est enragé , il ne manquera pas 
de trembler et de dresser le poil; ses yeux seront rougtts et étinceisns , le regard 
de travers et la vue fixe : il penche la tête en courant , et sa gueul»* est ouverte 
tans crier; il tire la langue et jette de Péciime de la gueule et des naseaux, 
faisant sortir le vent gros de son nés, mordant les autres chiens, en remuant 
la queue et les flairant avant que de les mordre ; ses babines coiivreirt ses dents, 
il chancèle çà et U, il se heurte à tout ce qu’il rencontre, enfin il ne con- 
çoit plus son naître : ce sont lê tous les signes de la r. go; et pour en étto 
.plus parlaitement assuré, il est bon de le séparer cl de Pcnfrrmer trois jours ot 
trois nuits, lui donxtaat paxB} Tsande | pot^e, lait eau auprès de lui; s’il 
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•uquel oo fturA mis de petites «ttacboê pour le lier à U jatitbe du cli^val, ensuit* 
appliquer iVuipUtrc' sur le mal, le plus chaud que Ion pourra, et T) hisser deux 
fuis vingt*quatre heures : s'il o^est pas eotiérenitfoc guéri , oo recomtoence le même 
remeJo. 


CHAPITRE IV. 

Des saisons et lieux oh Von trouve chaque sorte de Gibier., 

XjKs chasseurs distinguent les grosses bétes , en bétes fauves ^ bâtes noires^ H 
bâtes rousses ou carnassières ; les bâtes fauves sont les cerfs , les daims et le die- 
vrewl , avec leurs fem»'lles et faons;- les bêles noires sont les siogliers et marcas- 
sins, et ces bétes fauves ou noires cr>mpo8eot la grosse venaison ; les bétes car- 
nassières sont le loup , le renard , le blaireau , la fouine , les putois et autres. 

On distingue de même le menu gibier eu gib 'er-poil y qui sont les lièvres it les 
, lapins , et en gibier-pluntes , qui &ont les oUe.vux ; bs uns sont résidons et demeurent 
dans le pays , comme perdrix , faisans , poules et réles d^eau et de genêt , et c. Les 
suirrs sont passagers, comme oriohns, Cailles, ramiers, bécasses , bécassines , 
pluviers, sarcelles , oies , grues , outardes, etc. outre les ^oiseaux de rivière et de 
plonge , et ceux de proie. • 

Le printemps est une saison morte pour la chasse, parce que les bétes s'iiccoifplent 
et que hs oiseaux font leur ponte ; ceux d’eau se Cachent dans les forts des grands 
joarais et des étangs» 

H y a cependant quelqiiea oiseaux qu’on peut chasser en cette saison ; depuis quatre 
heures du matin jusqu’à neuf, on entend les tourterelles et bs ramiers chanter sur 
les brxrichet d’arbre; on peut bs tirer. Cette heure passée, ces oiseaux vont cher- 
cher à boire puis se retirent sus les arbres jusqu’à trois heures après midi , auquel 
temps ils vont manger dans les terres ensemencées; on peut encore les dtasser 
jua-^u’à cinq ou six heures du soir. 

On peut eussi alors aller aux bois oü dans une garenne jusqu’à huit heures ; oo 
y voit souvent le li vr« ou le lapin venir à la rentrée pour ac retirer dans le fort ; 
et c’est le temps d < It-s tirer ; si l’on veut aller à l’atfiit , il est bon d y aller au soleil 
couchant, et se poster à ^ingt pas du bois pour attendre le gibier à la sorth, quand 
il va viander dans un pré, dans quelqu’avoiae nouvtUeineot levée, ou dans quelques 
blés verts 

Le cbevreiiil te rhftsse aussi en cette sa'son , ainsi que les béres fauves qui com^ 
menveiit à brouter le hnirgeon , et c*e>t dans les jeunes taillis qu’il faut les allée 
cber her ; le matiri et le soir sont le véritable temps ; au milieu du jour Cous cta 
fthimaux se retirant dans les grands forts. 

L s lieux avantageux pour chasser au printemps , sont les pays herbus, les ter- 
roirs plus huruides que secs, et les côt^aux expoüés au midi; les jours favorables 
sont ceux dt' temps frais et de vents humides. 

En été y on peut aussi chasser aux animaux dont on vient de pâiler ; on ne peu^ 
encore chasser ni lièvres ni perdrix ; il n’y a que les caillea qu’on peut premlré 
au chien cuucl^àiit et à U xàssc lé long des pfés , ou 'bien les tirer an fusil ; iPy . 
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i&it bon |.«odAtit U plus gr.ind« chdUur du |Qur, parce quVlles lieuueut davantai# 
qu(* liiiita i>n autri* t<iups. 

r.n été liens exposés au nord sont lea meilleurs. 

L*cutonne eir la vraie SMison de la chasse; la terre est d^coiirerte ; les oiseaux 
sont en abondance | et les jeunes n'unt point encore été haitu» ni au fusils ni par 
les li^udeuri. 

Sur U Ho d‘anût ( à la mi-frnrtidor ), on trouve la tourt- relie et le ramier d<ins 
les gtaiiis coupés ; iU y vont re|Mlkre ; ils se perchent soir el matin , et i>o tes volt 
« alors en troupes ; on a de plus l<;s caill*‘s , l**s b«*rus>ines. etc. 

On clias»e aussi les perdreaux a%ec le chûn, qui I s tait partir devant les tireurs, 
antreuierit il seroit diflirile de les avoir , p rce qiiMs sont dam lis chauiu* a , oit 
on ne l' a découvre qu*a ec peine ; ils roui pour rordiitaire le long des ruisseaux | 
pendant la plus grande chaleur du jour. 

Dans cette inéine saison , on va datia \**ê lieux maréca(;eux et le long des étangs 
chasser les oiseaux de marais , dea b a quatre heure*, du iiiéiin , ou inéioe pbitét , 
a*il est poasible ; on cha»s* au>si lo héroa soir et mxtn le long des eaux, et les 
bécasses dans lea bois el udlia. 

On chasse encore Ka bêtes l«uirs en cette saison ; ell s sortent d- s taillis lorsque 
le soleil va se courber ; il fait bon k*» y quèur alors à viagi p s du lo l ii avec* 
un fusil bien ili rgé , ob»« rvaiit de se lucUre au*dcs>oijs du vt ni, afin que cei 
XJiiinaux ne vous sculent point. 

On chasse aussi po'.rtioir , et res aniniaux se trouvent en plein jour diins qu'lqiie ^ 

fort failli r , ou prés île qie*!ques •jurit » ou «le ipu opies f 0114111. » * ù lU nul Itore 

leurs bouli* ; quand les praois « t le> ra siiis sont lems , ou lail Je» lugi-s duus ijuclqud 
vigne ou blé oii 1*011 siiil q>i*iis vn loieui la.re 1 < ur» lu^iigeures ; ti là , aruié ti’im 
bon fosii chargé à caitouciie , un abil quilque sanglier, à deiui heure du soleil 
Cotii liant. 

Sur la fin de l'automne, on a la grue it les oies sauvages . il fait bon les tirer 

alors , [>arce qu*tm ne les a point encore eflir uichérs , cl quVlles clesceiiJeut dans 

les plaines découv* rtes et pri'iche de quelque graiid marais et étang où cites se leiircnl 
pendant la nuit. £llea vont en troupes , el |>a lent du lieu ou elles ont couché dés 
la pointe du jour; ces o:s’*aux volent aux aeuiailles dans les plus grandis C 8 uipagii*a, 
et paissent à la vue dea Uboureora; Itll mcni que |>«*ur y tirtr 1) e»t maUatsé d*ea 
•pproi htr ai on ne prend la chairue , c*e$t !*• xpédienl le plus sûr; ou bien on se me( 
derrière une charrette , ieignant de passer l** cbemin, 11 faut que celui qui conduit 
la charrette ou charrue cne d'uoe voix Juiiite aptès aes chevaux; ces oistaux que ce 
bruit n'ëpouvaate point , ae laisaeot ainsi approcher de près, ce qui favorise lea 
chasseurs. 

Les grues et les oies saurages ae repaissent jusqu’à midi , apria quoi elles vont 
boire dans lea marais et dans les élanga , où elles restent jusqu'à trois heur**! qu'elle# 
prennent leur volée pour retocirner dans les pi inea ciiercher de la nourriture. Le 
meilleur temps de lea tirer est le matin et le soir ; lea oiea se couchent dans le# 
étangs 1 rs plus apacienx qu'elles peuvent trouver, «t dans Ica endroits lea plus ioac* 
cessibles , et les grues au inilivu du niariis. 

Ces oiseaux sont d# diihcile al>ord lor»cjij'ils sont dans lea étanga ; la méfianc# 
les fait toujours éloigner lo plus qu'ils prouvent d** la portée des chasseurs. Pour le# 
surprendre , on prend un petit bateau qu*un couvre de jonc d un bout à l'autre , on 
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le conduit dans l’endroit do IVeu oü les oies viennent boire en plein jour, et ou 
l«; lai>se là trois ou quatre jours pour 1rs y âceoutnener , ailn quVltcs n'en prennent 
point l'épouvante ; quand elles sont allées à U paisson , ou la nuit au clair de la 
lune , on se met dans le b.ittau trois ou quatre , avec de bor»s fusils bien cliargés , 
et on tire tons onscnihle À U première occasion. Faute de b.iteau, on se c.icbe der* 
rîère quelque s iule ou aulne, et toujours à IVndroit de Pétang par où Pon sait 
qu'elle» doivent revenir du pâturage ; elles volent en trou]« et prodte de terre , ce 
qui aide à les tirer en volant ; mais quand elles ont été surprises , les oies qui 
restent ne reviennent plus, * 

Les étangs fourni»»t‘nt beaucoup de poules dVaii , bécissines et. autres sauva- 
gines quVii lire le long des rivages. On a aussi Poularde rn cvltc saison , mais 
elle nVft pas commune en France; ou 1a trouve pour Fordiiiairc dans les grandes 
plaines et d<uis les pays pli^treur. 

Fil automne, les pays ouverts sont ceux où Fun fait les plus grandes chasses. 

Y^hiver est la saison qui donne le plus de gibier, surtout dans 1rs pays cou« 
verts et fourrés ; car outre les oiseaux ordinatna , il y a les passagers qui 
viennent des pays septcntrioniiaux se réfugier en abondance dans les maraisq le 
long des étangs et dans les rivières. Lorsipie In temps n*est point à U gelée, on 
trouve le gibier dans Itrs étangs et dans les marais, et quand il gèle , il quitte 
ces lieux pour aller aux grandes rivières, dans les ruisseaux et dans les fontaines, 
et aux étangs glacés où il y a des sources qui gdent rarement. Quand U gelée 
est forte , on fait grand abattis d'oiseaux marécageux , lorsqu'on est habile tireur^ 
et pour cela il faut encore un petit bateau , et s'habiller en campagnard ; ces sortes 
de vélemens ne les épouvantent point , tant ils y sont sccoutiiniés , et on peut mémo 
en cct équipage tirer tout le jour et à toute heure : cette manière de chasser est 
assez heureuse et fott aisée, pour peu qu'on s'arme de patience contre le froid. 
Lorsque le dégel vient , on doit retourner sur le bord des êtangi et dans les 
marais; car alors les oiseaux abandonnent les rivières. 

Dans les pays où il y a beaucoup de poiriers, on trouve dns bis<‘fs et des ramiers 
en assez grande abondance; il y fait bon à toutes les heures du jour : on Irouia 
It.'S pluviers et les sarcelles dans 1rs p-i)'s où il a plu, lorsque le dégel est venu. 
Quand il y a de la ueige sur la terre, U plupart du gibier se réfugie vers les 
grand* s rivières. ¥ 

Les perdrix dans ce temjis se laissent tirer sur la neige; on 1rs y aperçoit de 
loin; et pour les mieux joindre à portée du fusil, il Lut gller vers elles eu 
tournoyant. 

Lorsque le temps est à la pluie, il ne fait )*as bon chasser; car, outre l'incom- 
modité de l’eau qu'un ressitnt , les oiseaux sout épars de tous côtés, et occupés 
à manger Je ver qui sort de terre. 

Voilà en abrégé les lieux et les saisons du gibier : l'expcriencc apprend la 
reste. 

Temps du rut de chaque Bête, 

Les cerfs entrent en rut au commenccmrnt de septembre ( à la mi- fructidor ) ^ 
et le finissent à la nii-octubre (vers le to brumaire ) , tant vieux que jeunes* 
Us o> sont chacun ijuc trois semaines ; mais les tieuz y entrent les prenticra. 

Ter/ui lll, Z a a 
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^('p y>er; et cc\t leuleœent peiidont le grand froide ou jui(|u'4 ce quVlles cor- 
noi^fcnt as^es le pays pour y trouver leur subsistance. 

Quant aui plaines et champs, on les peuple <le menu gibier, eo y mettant 
des baaes , des perdrix et des faisandes : la meilleure manière pour garnir une 
terre de faisans et de perdrix, est dVn avoir une volière grande de vingt-cinq 
à trente pieds , qu'on tient toujours bien fournie par qiiilqu'une de ces trois 
manières. La première , est de faire couver chea soi par des poules communes 

des oeufs de |>crdrix et de faisandes. La seconde, est de tendre au mois de juin 

(de 1a mi'prairial à la mi-messidor ) plusieurs pieds de halliers pour prendre les 
jeunes perJraux que Ton j»*tte à mesure dans la volière. £t la troisième, qui se 
pratique dans les pays de bocages et de cûteaux où les compagnies de perdrix 
sont fréquentes, est d'en prendre le superflu à la tonnelle ; on en prend daa 
compagnies entières, il se trouve dans chaque compagnie deux fois plut de mâles 
que de femelles; et au printemps suivant^ comme les plus forts mites chassent 
tous les autres dans le temps de la pariaJe , et qu'd ne reste ordinairement qu'une 
paire de perdrix où U y en avoit une compagnie , en prenant à la tonnelle le 
aitperflu des perdrix pour les mettre duos la volière, on mange l'hiver loua les 

ui&K'S qu'un a de trop, et on ne garde que ce qui est nécessaire pour mettre dea 

paires aux cantons qui en manquent. 

Il faut mettre en différens endroits de la volière à perdrix, quatre ou cinq 
petits morceaux de terre jaune, hauts d'un piei et large de deux, carrément ou 
eo rond; puis y jeter en d'autres lieux une ou deux gerbes de froment, autant 
de gerbes d'orge, et deux bottes de larrasin , si un eu a, plus ou moins, suivant 
le peuple qu'on aura à nourrir , lui donner trois ou quatre vaisseaux pleins d'eaa 
nette, qu'on renouvellera souvent, et répandre autour de cca v^iaveaux un peu de 
chenevis ou de millet. 

La volière doit être placée sur quelque poulailler, aveç une fenêtre exposée au 
•oleil de neuf heures, et, être bien couverte et bien close. Il est bon de la visiter 
aonvent, pour que rien ne manque aux perdrix; elles deviendront toutes grasses 
et fortes Les mâles seront aisés à distinguer , et on en tiendra note pour savoir 
te nombre des superflus. 

Au printemps , on les portera par paires dans les lieux ou il en manque et 
oii il y aura des blés bien exposés au levant et au midi : on ne lea mettra [)as 
tous â U fois , mais par intervalles et paire à paire dans les temps qu'elles a'appa* 
rient : surtout il ne faut pas chasser dans ces lirux-U pendant U' première quin- 
aaine, afin de les laisser s'apprivoisât. Ces soins continués pendant quelque# années 
feront avoir une quantité de perdrix. 

On peut faire la même cliose pour les faisans et les cailles, oo prend tARt qu'on 
veut de ceih*i«ci à la tirasse, et elles s'apprivoisent aisément. 

Le» remises ou petits bouquets de taillis qu'on plante d;ins les cbsmps , de 
disisnce en distance, sont excetlens pour la conservstion du gibier : il est â propoe 
que les boids des remises soient plantés d'épines, pr»iir empêcher les bergers et 
les autres pâtres d'y mener leur bestiaux , qui ruiurroîent les bois et trouble- 
roient le gibier. De même , il ne faut point laisser d'arbres de futaie dans les 
remises, ni auprès, parce que ces arbres nuisent aux taillis et aux terres, et 
qu*ils servent de retraite aux oiseaux de proie pour quêter le gibier et fondre 
dessus 

Quelques cantons de jonc marin et de genièvre , ou de aarraxin , servent aussi 
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remise; et souvent on en plante exprès pour <|uc le gibier s*y plaise. Mais il 

est nécessaire de veiller à ce <|ne les bétrs puantes ne logent. 

On doit surtout porter du grain et du foin en diOércns endroits pendant les 
longues gelées et quand la terre est couverte de neige , afin que le froid , la faim 
et les braconniers ne détruisent pas le gibier. 

Avant de coiqurr les grains, la luserne et les autres foins, il est bon de les 
Tisiler, pour voir sM n*y a point quelqurs nids de faisans y de perdrix ou de 
c.ilbs à conserver, ampiel cas on les marque avec un piquet, pour laisser le 

grain ou Tlierbe sur pit*d autotir du chaque nid. 

On licite cinq épines dans chaque arpent de terre nouvellement récolté y une 
au milieu et les autres aux quatre coins ^ pour empêcher les tirasseiirs et les 
traîneurs de nuit. 

Le principal, pour rendre une terre giboyeuse, est do bien ménager sa chasse, 
surtout d.ms le temps du rut, de la'pariade et du passage, et durant les nuits 
aoaibres d'automne et dis longues gelées. 

Explication de la Planche ci jointe* 


1. Cerf. 

а. Biche, 

3. faon . 

4. Hoii du Cerf a , est le mate , et ce 
qui ^environne s'appelle picrrur»s, 
pane qu*il resscmhtc à de petites 
pierres attathees les unes contre les 
outres en forme de rocher, b. marque 
le premier andouiller. c. le second. 
d d. cors ou chevillons qui viennent 
apres jitsqu^d leur couronne, e. la 
perche, f. la ffouttii^re, et ce qui est 
sur la couche de la perche sc nomme 
pelure. 

5 . fumdcs en plateaux, 

б . Famees en troches, 

• y. Fumées formées ou nouées, 

8 . Daim. 

9. Daine. 

10 . Chevreuil, 

1 1 . Chevrette, 
la. Sanglier, 


i 3 . Afarcassin. 

J 4 * Loup. 

16. i'ied du Loup, 

17. Pied du Lhicn. 

18. blaireau. 

19. Pied du Blaireau. 
30. JUnard. 

ai. ! ied du Renard. 

32. l.Qutre. 

s 3 . Loutre rue de côté, 

34. Lièvre. 

35 . Pied du LUvre. 

36. Lapin. 

3*?. Pied il U Lapin, 

28 furet. 

39. Fouine. 

3 0. Chat. 

3 1. Pied du Chat^ 

3 a. Putois. 

33 . Marte. 

34 Belette, 

33 . Furet putois. 
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CHAPITRE VI. 

De la Chasse du Cerf. 

I.E cerf est un animal fort l^per à la course , et qui porte un grand 
boisj il est de la taille .l’un petit bidet, de poil brun, fause ou rougeitre , il a 
le pied fourchu, le cou long, de petites oreilles, et In <iueue courte : U femelle 
du j;erf s’appelle Aü//l-, et les petits se nomment /lo/is. Los cerfs n’ont point de 
Tcssie ni de fiel , du moins il n’en parott point -, mais nu bout de leur queue on 
trouee un certain ver tirant à la couleur de fiel , qui est venimeux. Voyez f,g. 

' Ye ce'rf change de nom suivant son Age; en sa premiilre année on l’appelle /aon; 
en ta seconde, dr<,guef, en ta troisième, q.talr.ème et cinquième annee , c est 
rm cerf d sa première , seconde ou t.edsième tête-, dans ta sixième année , ou 
l’appelle cerf de dix cors jeunement ; dans ta teptième, cerf de dtx cors ', dans 
sa huitième, on l’appelle grand cerf -, et dans ta neuvième, grand v, eux cerf, 

après lequel temps ta tête n’augmente plus. ... 

t uand le cerf est dans un lieu où il ne craint rien , .1 y viande posément , 
jetant néanmoins les yen. de cMé et d’autre pour n’ètre point surpris ; et lors- 
qu’il est repli, il se retire au fort dès la pointe du jour. Cet animal ny entre 
point que ce ne soit par un chemin où il puisse faire quel<ine, ruse, et quelques 
détour. 011 faux rembuchemrns , avant que d’en former un vérilnblu afin d ôicr 
p„r là la connoissanco de son repos; et auparavant il a Coutume daller dans un 
taillis d’un an ou deux, aliu que si la rosée le mouille, il pm.se y voir le soleil 
pour s’essuyer. 

Lorsqu’il est arrivé dans le taillis, il s’y couche sur le ventre, et reste en 
cette posture jusqu’à ce qu’il soit entièrement séché , pour après aller dans de 
grands taillis se mettre à la reposée et y passer le jour : il choisit tou, ours 
dans ce. endroits le plu. épais du bois, afin d’y être plu. en sflreté et se garantir 
des mouches» 

Rut du Cerf. 

Lea cerfs de dix cors, et de dix cors jeunement, entrent en rut au eommence- 
ment de septembre (à l,i mi fructidor); et après que leur chaleur est lin peu rnU 
lemio, ils >oiit cherclier le. biches, qu’ils tourmentent beaucoup avant que d’en 
jouir. Les jeunes ceifs n’entrent en rut que peu de temps après. La plus grando 
force ilu rut du cerf, est ordinairement depuis les quatre heures après midi jus- 
qu’au lendemain neuf heures du matin. Quand ils ont trouvé les biihes, ils les 
chassent de leur tête do milieu de la forêt , afin de les mieux voir et d’en être 
les maîtres ; souvent il y vient un concurrent qui livre à son rival un combat 
terrible , et le victorieux jouit de la biche Les vieux cerfs sont plus amoureux 
et plus animé» que les jeunes; ils entrent en rut un mois plutAt , et il leur dure 
deux muis; iU sont aisé, à tuer alors, parce quils suivent toujours les voie. de. 
bkhes. 
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En avril I Biat rt juin ( de U mi'germio.il à U mt-roeitidor ), ils courent aux buis- 
•one pour viander , ou bien sur le bord» des forets oîk sont les meilleurs g*gn>iges, à 
cause des blés et légumes qu’on sème d^ns les champs : cVst dans cette suson qu'on 
les trouve plue aisément , parce qu’ils ne quittent jamais le buisson où Hs trooveoi à 
piandrr« qu’on ne le y oblige. 

£n juillet ^ aodt septembre ( de la mi^messidor à la ni* vendémiaire } » on quête le 
cerf au bots ,d*où il ne s'écarte guère en cette saison , à cause de la venaison et dea 
bons viaodis quM y trouve. Pour les trois derniers mois de l’année f octobre^ no- 
vembre et décembre ( de la ini>veodémiaire à la mi-nivAie) , les cerfs étant en rut 
depuis septembre jusqu’en octobre ( vendémiaire ) • U faut dans ce temps les aller 
quêter dans le fond des forêts où ils sont arec les bicheS| et commencer la chasse 
sur les huit ou neuf heures du malin | et en novembre et décembre ( bromnire et 
frimaire ) | on lea quête dans les futaiea, où iU vont viander le gland et autres fruîta 
sauvages. On doit toujolirs prendre les devants des grands forts qui sont les plue 
ieurrés ^ et ob ils se retirent pour se garantir du froid. 

Connoissance du pied de Ccrjl 

Cette cnnnoiuance est nécessaire pour bien chasær an cerf C’eat l’ordinaire des 
vieux cerfa d’avoir la sole du pied grande et de bonne lergeury le ulon gros et large | 
la comMette ouverte, la jambe large, les os gros, courts et non tranebans, la pince 
ronde ef grosse; et ce que les vieut cerfs or»t de particulier, c'eU qu'ils ne font jamais 
tuciiae fausse dém^plie, ce qui arrive souvent sui )eunee. De plus on distingue le» 
viens cerfs des jeunes p.^r leur allure; les premier» n'avancent jamais le pied de derrière 
fins avant que celui de devant, s’en falljnt toulour» plus de quatre doigtS| au lieu 
que let jeunes la passent toujours. 

La biche a le pied fort long, étroit et creux, et le talon si petit, qu’il n’y a point 
de cerf d’un an qui ne l*.i»t aussi gros. C’est par rea marques qu’on distingue son allure 
de et Ile dea cerfs. Dr plus, on reconnott la biche au vhindis; car le long des brous« 
saille^ qu’elle a broutée», on volt les coupures rnndea, au lieu que le cerf ne fait que 
aàcliilier le iiout et le sucer. Il est bnn encore d’ohser\er, pour ne se point tromper 
au pied des vieux cerfs, que dans les pays montueux et pleins de pierres*, il» ont lea 
piiicea et les tranchans du pied fort osés, ne marchant dans ces endroits que du bout 
de la pince, au lieu que da^s les pays de sable , leur pied paroh davantage , parc* 
qu’ils s’appuient plus du talon. 

Connoissance des fumées. 

Les fumées sont les fiente» des bête» fauves , et l’on en remarque de trois sortes^ 
fumées formées, fumées en troches, fumées en ptateaur. 

En avril tt mai (de U mi-gerroinal à la mi-prairial), les fnmées sent en plateaux ^ 
en juin et jusque vers la mi-juillet (dv la mi-prairial à la fin de messidor), elles sont 
an rrrnhea; et depuis la mi-juillet jusqu'à la fin d’aotlc (de thermidor à la isi-fruc>* 
tidor) , elles sont formées en noeud», l'ofet les figures 5, 6 et y. 

Les pUtesuK larges, gros et épais, marquent un cerf de dix cors; de même <Iea 
fumées en troches, quand elles sont grosses et molles; et des formées, quand elle» 
sont longues, grosse», nouées et bien martelées. Les fumées du rtUvé du soir so»| 
mieux moulées et plut digérées que celles da xnaùjs. 
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Connaissance des portées. 

Il ne suffit pas de ronnoUre les cerfs a* pied et aux fumées , il faut encore savoir 
juger de leur tête par les portées. En mars, avril, iriüi et juin (de U mi-vcntûse à là 
Bii-niessidor) , temps de leur mue , iU ont lu tête molle; mais lorsque leur tête est im 
peu fiidtircie , et que les cerfs ne crnignnit plus de U heurter contre les branches 
en tntrarit dans les forets, ils lèvent leur tète, hardiment en allant s*y rembucher, et 
l*un connoli b hauteur et U largeur de Itur tète, à la hauteur et à la distance des 
branches qui sont tournées et heurtées des dtux côtés. Ce nVst pas seulement dans 
les forts qu*on juge des portéis des cerfs, mais encore dans les clairières nù ces ani- 
maux levant souvr-nt la tète pour écouter, cassent ou froissent des branches à la hau- 
teur de leur bois. 

Connaissance des allures , des abattures et foulures , du frayer et 
de la voix du Cerf, 

On connoit le corsage d'un cerf à scs allures qui sont longues ou courtes , suivant le 
corps; on juge aussi pjr U de IVxsrcicc quM donnera aux chiens. De plus, sM a le 
pied long , cVst signe qu^il est grand ; au lieu que sM Ta rond , on juge quM n'a pas 
tant do ibree. 

Pour connoitre si un cerf est haut monté sur jambes, et s'il .1 le corps gros et épais, 
on reg.irde ses alintlures vt foulures , cVst-à dirc, 1 a hauteur, l^^rgctir et PiutervalU 
des fougères et broussailles qu'il a abattues ou foulées en entrant dans le fort. 

Les vieux cerfs fr.tyent aux jeunes arbres des taillis ; plus ils sont vieux , plutôt ils 
fr.ayent , et quand ou trouve le frayer , on trouve la hauteur de la tétc du cerf, par 
celle de IViidroit où les bouts de ta j>auniiére auront touché. 

On connoit encore les vieux cerfs à b voix; plus ils Pont grosse cl tremblante, plus 
ils sont vieux. On connoit aussi à la voix s'ils ont été chassés ; car alors ils mettent 
l.v bouche contre terre, et réent bas et gros, ce que les cerfs de repos ne font pas, 
ayant presque toujours U lètc haute. 

Gagnane des Cerfs. 

• 

Les cerfs changent de viandis tous les mois. En janvier ( de la mi*nivôse à la mi^ren* 
tôse), on les va chercher sur le bord des forets, parce qu'ils vont viander dans les blés, 
toujours trois ou quatre de compagnie. 

En février et mars (de la mi • ventôse à la roi • germinal ) , on les trouve dans lea 
saussaies, les blés verts et Us prés, parce qu'ulors ils muent, se séparent et cherchent 
chacun un endroit pour refaire leur télé. 

En mars et avril (de la rai-ventôse à la mi-floréal) , on les quête dans les petits 
t. illis; ils vont faire leur viandis dans Us pois , les vesces , Us lentilles et autres 
légumes voisins , cl ils quittent leurs buissons jusqu'au rut. 

Eo juin, juillet et aoiH (de la mi-prairial à la mi-fructidor), où tous Us animaux 
trouvent suffisamment de quoi se nourrir , Us cerfs font leur viandis dans Us taillis et 
dans les grains ; iU sont alors dans leur plus grande venaison , et ils vont boire pour 
ajipauer U s uf que leur cause U forçe de la nourriture. ^ 

En septembre et octobre (de la mi-fructidor au 10 brumaire) , les cerfs n'ont point 
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d« demeure certiine, à ceate du rut; iU prenoent leur viandis partout. Au sortir du 
^ rut, ils vont dans les bruyères [)eod>int le mois de novonibre (de U mi • brum lire 4 la 
mi-frimaire) , ils y couchent môme lorsque l'air est doux. Ils se mettent en hardis pen* 
daot Pbiver , et se retirent dans le plus épais des forêts, pour se mettre 4 courert des 
vents et des frimats \ ils viandent alors la mousse , et pèlent les bois tendres. 

Manière de mener le limier en quête. 

Le jour marqué pour la chasse , et aussitôt qu*oo est levé , il faut , avec du vinaigre 
qu*on prend dans le creux de la main , en frotter les naseaux du limier , pour quM 
ait plus de sentiment ; on part ensuite , mais non pas trop matin ^ parce que It's 
cerfs de repos font pour l*ordin.iire leur resssui dans les taillis, d*où ils sortiroient 
pour peu qu’ils vinssent à éventer le limier. L'heure venue qu’on juge propre à sr> 
mettre en quête, et qui , pour le plus sûr^ doit être peu de temps aprvs le le^cr 
du soleil; quand l'ëgail est tombé , on prend le limier devant soi ^ et lorsqu'il ren» 
contre , on regarde ai le cerf s*a de bon temps et s'il plaît au limier ^ ce qui se coii* 
soit à l’ardeur du chien. 

Un veneur est trompé quelquefois à la connoissance du pied du cerf, par des 
toiles d'araignées qui lui font croire qu'il va de hautes terres | ce qui est souvent 
faux ; car le matin un cerf viendra de passer par un endroit où un moment après 
cet toiles se forment dans les trous qu'il a (ait. 

Quand on a trouvé un cerf qui plaît , il faut toujotua tenir son chien de court | 

' • sans lui donner toute 1a longueur du trait; et aussitôt qu’il a reconnu quel est son 

cerf , il doit y s’il peut , le rembucher et le rendre au couvert , sans avoir égard 
aux formes du pied y dra portées ni des foulées ; ensuite on jette ses brisées comme 
on le juge 4 propos, et l’on prend le devant, en faisant deux ou trois fois ses enceiiitesy 
tandis que le limier est bien échauffé^ l'une par Us grandes voies y afin de ne les 
point perdre de vue^ et l’autre par le couvert y [>our que le cdiien ait le sentiment 
meilleur. Si le cerf est hors de son enceinte, et qu’on croie l'avoir détourné, oa 
doit retourner à sa brisée y et prendre le contre-pied pour lever les fumées tant du 
relevé du soir que du matin y en examinant l'endroit où il a viandé. 

Si le veneur trouve deux ou trois entrées , ou autant de sorties , il est bon qu'il 
choisisse celles qui vont de meilleur temps y sans s'attacher aux sortirs qui sont de 
la nuit. Pour ne point manquer sa proie , il faut faire ses enceintes plus vastes y afin 
de renfermer dedans toutes les ruses et malices du cerf y qui entremet sort ] iusieura 
fois la nuit dans son fort j et ne réserver qu'une entrée par ou il pourroit avoir 
passé en revenant des taillis ou des gagnages ; ensuite on doit lancer le limier et le 
faire sauter jusqu’au fort y devant toujours luésumer que ces voies l'emportent ; mais 
pour détourner le cerf , il faut se donner de garde de fouler le fort en lançant le 
chien y non plus que de se trop £er 4 ses chiens y qui, venant à le rencontrer, le 
brisêot seulement 4 l'entrée du fort. 

Manière de quêter aux petites coumnnes tles taillis. 

Les cerfs sont fort rusés , ce qui fait qti'après avoir été courus , ils se recèlent 
long-temps sans sortir de leur fort , et viandent dans 1rs taillis écartés , ce qui leur 
arrive ordinairement dans les mois de mai et de juin (de la mi-floréal 4 la nii-oies- 
aidur } ; mais un cerf, quoi qu'il fasse , ne se receler plus de trois ou quatre 
Tomif lllt A a a a 


Digitized by Google 



554- LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE, 

jour» ; <|>iand on rrmAr<|tie cette rase , on ve à neuf heure» du malin dans ce» 
endroiia, snns entrer bien avant dans le fort ; aussitôt qu'on a revu le pied , on lève 
le» fumeei du cerf, on ae retire san» bruit, en tenant son chien; et lorsqu'on est 
éloigné « on contrefait le berger , de peur de le faire lancer et qu'il ne prenne le 
veut ; une demi-heure après on recommence à faire son enceinte. 

Alanière de quêter aux go-gnages. 

Les cerfs vont aux g'tgnages en quittant leur bois , pour viander dans les jardins 
ou dans les champs ; quand on les y veut quêter , on se lève de bnn matin pour les 
y trouver t Autrement on manqueroit son coup , à cause des bestiaux qu'on met 
dehors à l'aube du jour , et qui rompant les voies par où le cerf a passé, en ôtent 
la connoissanec au veneur , et le sentiment au chien. Lorsqu'on a manqué un cerf 
on le q<‘éte une seconde fois ; et pour cela , en le poursuivant , on sir rend aux 
dernières voies où les brisées ont été mises; et lù celui des chasseurs qui a le clùpn 
de plus haut ner , lire sur le droit; et observant de faire marcher son limior sur 
1rs routes , il le retient de court , et les autres qui l'accompagnent , prennent les 
devants pir les endio'ts fr.iis , qui sont le plus avantageux pour le senliment des 
chiens; si un des rhisseirs pissoit les autres, il fauJroit qu'il attendit pour faire 
suivre son chien , en sonnant deux mots du cor , pour appthr les autres et faire 
rejoindre 1a meute , qui doit alors s'assembler , et considérer tous si c'est leur 
droite; et st cela est , ils laisseront suivre le chien qui aura le plus d'envie de bit!R 
faire , tandis que les autres prendront les devants , après s'étre séparé». Si les chas- 
seur» se troiivoicnt en quelques demeures avantag-’uses , pour lora il faudroit assem- 
bler Us chiens et faussi'r au travers du fort, et s'il leur arrive , dans ce même 
endroit, à rrnouveler l«s voies , il faut considérer si ce n'est point du change ; si 
c'est le droit de celui qui suit , il faut sonner deux mots pour appeler les chasseurs ; 
ce qui »«rt de sigri.il aux piipicura, pour les avertir que le limier renouvelle les voies , 
et qu'ainsi ils prennent garde à eux. * 

11 arrive souvent , lorsqu'un cerf a été couru , qu'on trouve cinq ou six reposées- 
les unes près des autres , parce qu'étant fatigué et obligé de viander , il se couche ; 
ainsi cela ne doit -point suspendre un chasseur, ni lui faire prendre cea marques 
pour une harde de bétc. 

U est inutile de quêter le cerf aux hautes futaies en été, parce que les mouches 
qui les tourmentent alors , leur font chercher les petits forts voisins des gagnages ;. 
û faut au reste , faire cas enceintes plus ou moios grandes selon que les demeures 
des Ccris sont plus ou moins étendues. 

Manière de mettre les relais, 

• t 

Quand on cherche un cerf, il est bon de savoir qu’en hiver le cerf fuit les grande 
forts , et qu'au printemps îL gagne les taillis ; ainsi à l'une ou è l'autre de ces saisons , 
lorsqu'on veut mettre des relais , on part devant le jour , et étant arrivé è l'endroit 
marqué , on place les chiens au pied d'un arbre sans dire mot , après cela on s'éloigna 
de trois ou quatre cents pas du côté où doit se*faire U chasse , afin qu'on puisse 
aisément entendre s'il part quelque gibier, ou pour soir le cerf mal mené ^ c'est-à- 
dire , baissant la téta , ca qu'il lait lorsqu'il na voit paradbne ; au lieu que quajÉà 
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it apeic.)it qu«[qu*ua I U la haut!;! ; et par uoe ruse qui lui est naturulle, îl fait 
4es bouda pour marquer qu*il a de la vi^^ueur. 

Comment on doit lancer et forcer le Cerf 

Quand on veut forcer un cerf« il faut- toujours que ce soit avec toute la meute , 
et que celui qui tient les ebieos f«>ese suivre trois ou quatre pas le droit y puis en 
laisser aller uo ; et s’il dresse ^ dëcoupler tous les autres | et sonner pour les chiens; 
car s'il laissoit éloigner ton relais , il seroit en danger de prendre le contre-pied. 

Si le cerf étoit en harde, il faudroit tâcher de le séparer , et pour cela piquer 
en tête ; s'il y réussit , aiu&itdt il décoiiplera les chiens sur les soies. Si le cerf trouve 
de l'eau et qu'il veuille se baigner, on doit le laisser faire; puis quand il sera hors 
de l'eau , décoiipler les chiens sans le» abandonner, et sonner toujours à leurs trousses , 
en mettant des brisées partout où il en verra , afin que si les chiens prennent le change 
et qu'ils s'écartent do leurs droites voies , U soit plus aisé d'y retourner pour y 
requéter le cerf. 

Après que lo cerf est détourné , il faut te lancer et le donner aux chiens. Pour 
cela , on prend le limier, et on s'en va i la brisée avec toute la metite pour con- 
noiire le cerf, afin de ne point prendre le change. Tous les chasseurs étant assetn- 
hlés , ils se dispersent autour du buisson , pour voir le cerf au partir du lancé , s'il 
est |H)»sible; et celui qui l'aura détourné , prendra les devants et frappera à routes , 
tandis que les autres qui sont après lui crieront : VciU^ci alUr y va 

avant t voile ci par le* portée* y rotte , rotte , rotte. £n lançant ainsi le cerf, oa 
doit toujours ménager les chiens à la courre , de crainte qu'ils ne ^'échaufTcnt trop 4 
la brisée ; ce qui les feroit peut-être sortir des voiea, et les empécheroit de suivre le 
droit : les chiens doivent suivre les routes par où passe le cerf ; il ne faut pas néan« 
oioius qii'iU approchent du limier de plus de soixante pas , de crainte que le cerf qui a 
été lusé ne fbmpe les voies ,et qi;e les limiers ayent assez d'espace pour retourner , 
afin d*en démêler les routes et d'en pouvoir prendre le droit. Si le limier, en faisant sa 
fuite , quitte le droit , il faut , aussitùc qu'on le remarque , le retirer en criant , hourvoy 
hourva y afin qu'il reprenne les droiiea voies: ce chien étant redressé, on met un 
genou en terre pour prendre connoissatice du cerf, soit par les pieds , par les portées^ 
ou bien par d’autres oiar(|ues : si elles conviennent , oa doit crier hautement : Voi- 
le ci aller , il dit vrai , voici aller le cerf y rotte valet , rotte , rotte ) puis mettre 
une briftéu en cet endroit qui enseigne U route que tient le cerf; et avant que 1a 
meute soit trop éloignée de lui, il crie : Approche le* chien* t ou bien il tonne deux 
moia, CD plaçant dea brisées hautes et basses, pour reconnoltre la première, au cas 
qu'il 1 ail perdue de vue. 

Qnan I le a retrouvé la voie , et ipi'il commence à approcher du cerf, oi^ 

le lient plus court, de crainte que s'il venoit à le lancer dVITroi , il ne s'eropoilât 
inconsidérément hors drs routes; ce qui feroit perdre la connoistance du cerf, soit 
par la reposée ou Us foulées. 

Si on entend qu'on lance le* cerf , ou qu'il, trouve le lit où il a reposé , on ne 
•onr.6 (oint (H>ur chiens, on crie seulement trois fois gare- gare y pare gare ^ gare-^ 
gare , en faii.nt auiv'e son chien , jusqu'à ce qu'un puisse ai.ément remarquer 
quelqi.e connoissaocc du cerf, toit par des funées qu'il amasser <, et qu'iriapjwrtcra à 
celles qu'il a remarquées; si elles sont pareilles , tant mieux, le chien en tUviendraplua 
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«nim^ au lentiment qtril en prendra. Toutea cea marques , lor»qu*ellea ae rencontrent , 
font juger que le cerf est lancé. 

, On ne doit point tonner pour chleni , loraqu’on rail qu’un cerf part de sa reposée p 

mais seulement crier, gare-gare , approche les chiens ^ faisant suivre son limier sur 
les routes environ de cinquante pas \ et cela à cau»e qu’il y b des cerfs si rusés , qu’ils 
ne font que tournoyer au partir de leur lit , pour chercher le change. Mais si le cerf 
commence à dresser |iar les fuites ^ on sonnera pour chiens, en criant « tya hillaut} 
et mettant le limier sur loa fuites et sur les voies , on snun* ra toujours jusqu’à ce 
qtron aoit prés des chient de la meute , et qu’on voie qiiM commence à dresser. 
Quand toute la meute est assemblée et qu’elle prend droit , il faut sortir du fort y et 
l'iissant son chien à la garde de quelqu’un, monter ntis^iloi à cheval , pour s’en aller 
toujours aU'de&soiis du vent , à cùté de la mctite , iifin d^ lever les défauts. Il arrive 
quelquefois qu’un cerf, en tournoydnt' sur la mente, donne le change dans aon fort ; 
pour lora on doit rompre 1rs chiens et les meiui.er^ pitis les accoupler, en retour* 
nant prendre les dernières routes, on cherche U reposéi' , n’miblîant point de frappes 
à route, jusqu'à ce que les chtens ayent Unié le cerf une s<*'onde fois. 

Pour prendre un cerf à force , on crie , on sonne hautement , et d’on ton qui 
réjouit. On ne doit point , quand on lance un cerf, abandonner ses chiens de loin ; 
au contraire, il faut suivre leur menée sans s’écarter , ni crois**r, de crainte da 
lancer le change ; et afin de relev’cr les défauts , on ne doit être éloigné de la 
meute qu’environ de cinquante pas, surtout loi^qu'on vimt d** les découpler ; car 
si le cerf rusnit, et que les chiens fussent pas&é» par h s piqueurs h s «hiens per* 
droient leurs voies. Mais si le cerf a couru une heure nu d.iv uit.ige , et qu’il ait 
pris le droit , en, s’éloignant de la meute pour la surpasser , il s rait a proj>os 
• d’appuyer les chiens , et d’en approcher de plus près en sonnant trois mots 4 

chaque fois. 

Quand le cerf est ponrsuivi des chiens, souvent il nue ponr s’en dérober et leur 
donner le change de plusieurs manières, allant pour cela chercher 1rs bêtes à leurs 
rejiosécs ; là il se couche sur le ventre , et laisse les chims prendre de beaucoup les 
devants , qui ne l’éventent nullement, ayant ses quatre pieds dessous , et son nés 
penché à terre , afin de ne point, par son haleine , éventer les cliicus , qui passent 
bien souvent à un pas près de lui tans en avoir ni vent , ni connoiasanec ; et il ne 
partira pas même de ce poste , dussent les jdqm-urs passer si.r lui avec leurs chevaux. 
AussitCit qu'on s’aperçoit de celte ruse, il faut mettre des brisé«*s aux entrées des 
forts par oCi le cerf passe , afin que s’il donnoit le change , on ptli aisément retourner 
chercher les routes et 1rs brisées, où on le relancera immanqualilcment , pourvu 
qu’on ait avec soi le limier ét des vieux chiens. Dans U quête que ces vieu* chiens 
fout j'ius qu’on l’entend, on doit courir à lui , poi<r \oir si ce u’est pas le cerl qu’il 
^ rencontré ; si ce l’est, il faut sonner trois qrols , puis crier ; Voilt-ci aller p 
il dit vrai , voi~U ci aller le cerf ^ tandis que les antres chasseurs men<icent 
les chiens pour les faire venir à eus , et c'est alors que le cerf pourra être 
relancé. • 

Une autre ruse do cerf pour se dérober des chiens qui le poorsuivent, est d’aller 
de fort en fort pour cheroher les bêtes , afin *de se mettre en hardes avec elles, 
puis les obliger 'de fuir avec lui pendant plus d’une heure ; et s’il voit qu’il est mai 
'* mené, il quitte pour lors sa compagnie , et fait sa ruse le hm gi’ un chemin , ou 

de quelque ruisseau qu’U suit tant que les forces lui permeUent , et Lorsqu’il se aezU 
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éloigné du chien» , il »u»e pour »e débire d'eux en »e mettant en la potture qu’on 
A dit cUdetiui. 

Qiiclquefoia aussi le cerf abandonne le change , ce qui se connnit lorsque les chiens 
tombant en défaut , »o «éparent en deux ou troi» meute» : pour lor» ne »e fiant tou- 
jour» que «ur le» rienx chiens , on va à eux et on regarde en terre , pour voir ai on 
ne remarque rien de ce qu’on cherche ; si cela e»t , il faut briser , en sonnant du 
cor , et criant : l'oi-le ci fuyant , il dit vrai. 

Le cerf passe quelquefois par des endroit» qui ont été brûlé» , ce qui ôte aiW 
chien» presque tout le aentiment : quand cela arrire , on examine de quel côté 
il a la tète tournée , on pouase le» chian» , et on leur fait faire leur quête une aeconde 
foi» en parlant comme ci-de»»n». 

bi on le» voit hors d’halcine , on ne doit point le» presser ; au contraire, il faut 
le» réjouir; et ai la fatigue le» empêche de chasser comme il» doivent, on jelle 
de» brisées aux dernières voye» qu’on a vue» , et on conduit le» chien» dans un endroit 
pour le» rafraîchir avec du pain et de l’eau. 

Tout cerf fatigué et mal amené, cherche l’eau 5 et pour lor» y rusant comme 
ailleurs, il faut briser sur le botd de l’eau, en regardant de quel cA é le cerf a 
la télé tournée; ce qui »e peut voir par les fuitia ou par le uioyen des chiens qui, 
»e jetant à l’eau pour nager , (leuient en prendre le si miment aux |onr» ou |hei Les ; 
mais d’abord qu'on voit que le» chien» ont rencontré, il faut le» appeler, de 
crainte que l’eau no le» gâte en le» refroidissant. Si pour lor» on vent cluisser le 
cerf , on doit regarder dans l’eau »i on ne l’y voit point nager : s’il n’y est pas , 
oa met 1rs chien» en quête â vingt ou trente pa» de l’eau. 

Le cerf rusé ee cache quelquefois dans l'eau, de manière que les chien» le passent 
sans pouvoir en prendre aucun aentiment , il se dérobe à (eux, et s’en retourna 
par oû il est entré. Il faut donc avoir l’oeil sur l'eau , tandis qu’on fait quêter le» 
cliien» à douxe pas du bord 

Ce n’e»t pas le tout que de savoir lancer, un cerf, il est encore nécessaire de 
Savoir parler aux chien» pour s’en faire entendre ; si bien que lorsqu’on -devance 
la meute et qu’on voit le cerf, il faut sonner â vue à plusieurs fois et moU long» ; 

et pour parler aux chien», on crie A plusieurs fois, tyahillaut, jusqu’i ce qu’il» 

voyent le» chien» de lamente pré» d’eux. Quand elle est arrivée , on la laisse passer j 
puis on crie , passe le cerf ^ passe , passe , An , Aar , ha , Ane, 

Quand il est dan» l’eau, on doit crier, Anr, il bat l'eau, il bat l'eau. Quand 
le cerf est aux abois, il faut sonner six ou sept sons fort vite» et courts, et le 
dernier un peu long, et le recommencer plusieurs foi». Quand le cerf est pris, on 
doit sonner longuement par sons long» , et en parler aux chien» , a la mort , 
chiens, d la mort, d la mort. Enfin, le cerf pris, si on vent le tuer, il luut 

prendre garde principalement dans son rut qu’il ne blesse, car il a la tête extrê- 

mement dangereuse : il est toujours difficile de s'en garer dan» nn lieu plein et 
découvert; au lieu que si c’est au long d’une hsie ou dans quelque fort de bois, 
on le tuera facilement, tandis que cet animal s’amuse après les chien». Si le eetf 
tourne la tête pour venir â quelqu’un des chasseur» , il n’aura qu’à prendre une 
branche ou quelque fcuillard et le secouer rudement, le cerf eu aura peur et ne 
manquera point de s’en retourner sans lui faire aucan mal. 
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Manii’rc de secter le Ceijl 

Apri'-s U mnrt du cerf , on sonne ordinairemont du cor pour auembler toute U 
compagnie, puis on coiDtneiK'e par te fendre depuis ta gorge jusqu'aux daim* 
tiers cpi'üu Lvo aussitôt s cetafait, on te prend par te pied d'entre le derant , 
où l’on incise la peau tour autour do la jambe au-i'es«ous de ta jointure, on la 
^nd depuis l’incision jnt<pi',i la poitrine : on en fait autant aux autres jambes j 
on l^TS la langiio, puis les deux noeuds qui se prennent eutre le col et les 
épaules , et ensuite les llsncarts : on ra de là à l’épaule droite , puis à la gauche ; 
après à la hampe , puis aux loulx ; toutes ces parties étant dhsé<|iiéca, on vida 
lu ventre , qu’on nettoya bien , pour le mettre à la (ourebette : on ouvre le C-u:ur , 
on en ôto l’os, on lève les nombles, puis les misses: ensuite on détache le cimier 
qui règne depuis le commencement des côtes jusrju’au bout de la queue , en élar- 
gissant sur les cuisses jusqu’aux jointures, laissant l’os corbin tout franc; pi is on 
Astique le col , ou lève les côtes et l'échinée. Le pied droit est la pièce d'honneur 
' qu'on présente au maître de la chasse ; le massacre appartient au veneur qui a dé- 

tourné le cerf, il en fait le premier droit k ton limier. Quand on fait la curée, 
on ôte la partnent du cerf , c’eu-à-dire , une chair rouge qui est attschée k la 
■ peau. 

La chair du cerf ne vaut rien peniLint les mois d’soôt , septembre et octobre 
( de thermidor à brumaire), qu'ils sont en rut. Aux vieux cerfs on n’estime que 
U langue, le rouille et lee oreilles, ce qu’on appelle les menut droiti , et le cimier 
approchant des cuisses. Aux faons, la meillenr manger est le filet ou 1s longe, et 
si ou 1rs châtre , et qu’on les apprivoise i l’ége de trois ans , ils s'engraissent et 
leur chair en est bien meilleure. 

L’on voit aux Indes Occidentales des troupeaux de cerfs privés, que des 
y bergers uiineiil pshre comme des moutons, et on y fait dts Iromsges du lait des 

biches. 

Curée du Cerf. 

On ne doit ja'mais défaire un cerf que toute la meute des chiens ne toit présente, 
et surtout le limier , auquel on donne le coeur et la tète ; et pour les chiens , il 
faut mettre te sang dans un seau ou chaudron, et la mêler avec du lait qui toit 
fr.vichement tiré de la vache, ou du moins qu’il ne toit pas écrémé ni aigre, ce 
qui ferait mal aux chiens. On prend les boyaux et le sac, on lestive bien , et un 
les Coupe par petits morceaux avec la rate et le foie , et beaucoup de pain coupé 
aussi par petits morce.iux : on mêle le tout ensemble dans un grand baquet, et on 
l'expose sur la n ippe du cerf , qui est la peau qu'on étend sur le drap de curée ; 
il doit être de toile Ibrle , assez grand et carré, ün fait la curée des chient aux 
logis de la même mamère. Un leur donne aussi le for ■ hue , qui sont les petits 
boytux du cerf, qu'on met au bout d’une fburclielte de bois émoussée, de crunte 
qu’elle ne pique les chient , et cela durant le printemps et l été. 

' Dépouille du Cerf. 

La chair du cerf, aurtout quand il est jeiXe et graa , est fort nourrisitnte , et 
c’est un aliment solide et durable. 
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Le cerf jette b&e son bois tous Us ens nu printemps. La corne du cerf est de 
d^bit aux ieoirters, aux ébénistes et aux couteliers. On sVn sert aussi en méde- 
cioe à des usages plus importans : onTemploie râpée en poudre et dans les tisanes 
pour arrêter le cours de rentre » les cracbemens de sang , pour résister à U ioali> 
gnité des humeurs et pour tuer les rers. Les cornichons ou cornes de cerf nouvel- 
lement sorties y et encore molles et tendres , servent beaucoup parmi lus alimens t 
on les coupe facilement par tranches ^ et on les accommode de plusieurs asanières 
différentes. On en peut aus^i faire de la g*^lée \ mais on se sert ]>riacipalt-raent pour 
cela de raclures de grandes cornes de cerf, que l’on fait bouillir \ petit feu dans 
de IVauy jusqu'à ce qu'elle ait acquis une consistance de gelée: on la passeeusuita 
et on exprime fortement le marc ^ puis on bât un blanc d'oeuf avec du vin blanc 
et du jus de citron ; on y mêle la gelée avec du sucre pour Psgrément , et un peu de 
cannelle ; on fait bouillir le tout légèrement pour clarifier la liqueur que l'on 
coule de nouveau et qu'on laisse reposer, La g< lée de cornes de cetf aies uiéroet 
vertus qne la tisane dt>nt on vient de parler, mats elle les a en un degré 
plus éminent : elle est aussi fort nourrissante , très-propre à fortiEer l’estomac et 
le coeur , et à rétablir les forces. 

La moële et 1a g’-aisse du cerf, nppliquées extérieurement , sont un exoelleot remède 
pour les rhumatismes , pour résoudre et pour foirtifter les nerfs , pour la goutte sciatique 
et pour les fractures. 

On appelle larmes de cerfVtàu qui coule des yeux du cerf dans ses larmières, oi\ 
elle s'épaissit en forme d'onguent qui est de couleur jaunâtre , et souverain pour les 
femmt's qui ont le mère , en délayant cet ongueiil, et en le prenaol dans du vin blanc, 
ou dans de l’eau de chardon- bénit. 


CHAPITRE VI J. 

Dû la Chasse du Dnîm et du ChevreuîL 

Le daim est un animal tauvafie un peu pins grand que le cherreutl , et qui a qoelqur 
(apport arec le ceif, liormii qu’il n’est ni si gros , ni de même couleur, car son poit 
eat plua blanc. Sa tète eil jtlua droite , plus plate, et a plus de corps que celle du cl.e- 
rreuil; sa queue cal aussi plus longue tt lui descend jusqu'aux jarrets. Il nait sur 
la fin du mois d« mai (A la mi- prairial) , et Ta plut tard au rut que le cerf, Ice- 
«omet loiubeut loua U-a ans à l’un et i l’.utre. La femelle du daim est quelquefois- 
toute blanclie, et on 1 a prendroit assez souvent pour une chèvre , ti son poil n'èluic 
ealrèment court, t'oyez figures 8 et 9 . 

Il ne faut point de suite ni de limier ponr chtseer le daim , comme eu cerf. On la 
juge par le pied et |iar les fumée# qui sont le plus souvent en troclies. On le trouve 
ordinairement aux pays teca, eo compagnie, eiccplè depnis le moia de mai futtju’A 
la fin J’.ioAt (delà mi-fioi-ial A la nsi frucilor), qu’il se retire dans les buissons , A 
cause des mouches qui l’incommodent. Lea daims demeurent volontiers en haotn 
pays où il y a des vallée, ,t de petite, montagnes) ils sa trouvent en troupe, et 
nussitèt qu’il y en a un de bleaaé , lea autres lé clissscnt , et ne le souffrent plus. 

Le daim est fust timide et peuxeuz; quand il se sent poursuivi dos chiens , il n«- 
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faîl pas ai longue fuite que le cerf , recherchant toujoura son pajrs , et fuyant les Toiea 
autant qu*il peut, prenant le change le long îles eaus, où il se laisse prendre* 

Pour quitter le daim y il suffit de primdre cinq ou six chiens des plus sages pour lui 
donner en chasse^ si l*on rencontre l’endroit où le daim auroit fait son viandis le 
matin , ou bien de relevée , ou celui de nuit^ on laissera pour lors faire ses chiens | 
observant seulement qu*ils prennent le droit. 

La chair du daim^ quand il est jeune et gros, produit un bon suc y et nourrH 
beaucoup ; elle est estimée propre pour la paralysie et pour la colique y mais elle 
est dure et difficile à digérer lorsque le datin est un peu trop rieux. Le sang du 
dnim y nouvellement tiré et bu aussil&t y appaiae Ua vertiges. Sun fiel déterge et 
consume les nuages et les cataractes des yeux , et son foie est bon cootre les cours 
de venlre. 

' ' Chasse du ChevreuiL 

Le chevreuil est une béte fauve et sauvage qui y quoique ce anît une espèce de bouc , 
vit dans 1 rs bois. Il ressemble au cerf y excepté quM rat plus petit; il a U voix foible 
et la vue si fine , qu*il voit la nuit comme le jour ; il a les cornea rameuses et petites ; 
il est fort craintif et si lâche , quM n’ose se servir de ses rornei pour se défendre , mais 
il court d'une grande vitesse. Le chevreuil et la che* rette sr gardent l i fidélité tant 
qu'ils virent , cVst pourquoi les chevreuils ne vont point au change* des femelles qui 
]K)rteiit deux ou trois petits; au contraire, iis les secourent et les gardent quand elles 
sont pleines. LorsqiiVlles ont mis bas, les müles h iir aident é élever leurs faonsy 
jusqu'à te qu'ils soient en état de les suivre f uyez fig. lO et 1 1. 

Au printemps , quand les taillis ont commencé à repousser y et que les seigles 
inoolent un peu , les chevreuils y vont faire leur nuit rt leur viandis; ils sont très- 
friands du brout et ne vont point ailleurs qu'ils n'en soient rassasiés. En été ils vont 
aux gagnages pour viander et faire leur nuit; ils te nourrissent et habitent souvent 
arec les perdrix» En automne on les trouve dans les buissons, près des gagnages 
oi^ls restent, si on ne les en chasse. L’hiver ils se retirent dsns le fond des forêts; 
ils font leur viandis et leur nuit près des fontaines où il y a des herbes toujours 
rertea y et dans les endroits les plu» fraîchement coupés. 

La chasse du che\reuU a beaucoup de rapport à celle du cerf; on le qufle comme 
le cerf y lorsqu'il est question de le détouiiur y et même quand on veut le donner aux 
chient. Il tient Ica mêmes p>ys, et ruse de la même manière que les cerfs, excepté 
qu'il ne longe pas tant , et ne se dépayse pas comme les cerfs , ce qui en rend U 
chasse agréable , Tes relait en étant plus justt^s et la retraite plus facile. Les chevreueiis 
se font bien mieux chasser que les chevrettes , parce qu'ils ne tournent pas tant y et 
qu'oo en garde mieux la change. On chasse le chevreuil avec des chiens courant 
d'entre deux taillea. 

Le rut des chevreuils en octobre ( de h mi -vendémiaire à la mi-bnimalre)y leur 
dure quinte jours; ils ne suivent qu'une chevrette y et ils demeurent ensemble mâle 
et femelle, jusqu'à ce que celles-ci veulent faonner. Ces animanx sont plus cachés 
que les cerfs dans leur rut , et ne font pas tant de bruit lorsqu'ils crient et qu'ils 
réent. lia vont ae rafraîchir dans les mares et dans les ruisseaux; ils grattent aussi 
la terre du pied, mais beaucoup moins que les cerfs. 

La plupart des chevreoils mettent bas leur tête à la fin du mois d'octobre , ou au 
commencement de novembre ( brumaire j, mais le plus communément c'eat eu avril 
(de la mi germinal à U mi-Ooréal ) qu'ils brupissent , comme les cerfi. 

Coa/j/Jûissadce 
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V. Parti Lrv, II , Chat. VII. Chasse du JDai/n et du Chevreuil* 5d l 
• Connoîssance des jeunes Chevreuils d*avec les vieux* 

Oq commence par les meules » et on considère si elles sont près du tet , si elles 
sont larges , si U pirrrure en est grosse, les gouttières creuses, les perlures grosses 
et détachées ; on l'ait aussi attention A U grosseur du marin , et au nombre des 
agdouillers qui y tiennent^ on regarde encore si IVmpsumure est large et renversée; 
toutes ces p.irlies marquent un vieux chevreuil. Les jeunes chevreuils ont les uieuUs 
hautes, et éloignées du tét de deux doigts. Les vieux ne les ont que d'un petit doigt ; 
leurs pierrures sont frelites et peu détachées, les perlures de même; iU ont peu da 
gouttières et sans aucune empaumure , ayant seulement un ou deux anduuiliers dans 
le haut. 

Pour bien chasser au chevreuil, oo doit Palier, quêter en été dans les buissons oii il 
va visnder. Il ne faut , autant qu'on le peut, courre que les mâles, ce qui se cotiooit 
au pied ; ils ont ordinairement plus de pied devant que les chevrettes, le tour des pinces 
en est plus rond et le pied plein , au lieu que les femelics les ont creux, et les côtés 
moins gros que les mâles, qui ont aussi le talon et la jambe plus larges , et les os plus 
gros et tournés en dedans. , 

Manière de, détourner les Chevreuils* 

Il faut les lancer toutes les fois qu'on le peut, parce qu'ils se retirent de 
bonne heure des gagnages ou des taillis de l'année , pour aller à ceux d'un an , 
où ils achèvent de faire leur nuit, faisant beaucoup de tours; ce qui doit obliger 
le chasseur de les suivre avec le limier, jusqu'à ce qu'il les ait lassés et fait passer 
d'où ils seront au ressui , aiîn d'en mieux démêler les voies. C'est par là que le 
limier lance plus aisément un chevreuil lors<)u'on veut le donner aux chiens. En 
été , on va quêter les chevreuils dans les buissons où ils viandent. 

Si c'est en hiver, on doit aller quêter les chevreuils djns le fond des forêts , 
et les attaquer au bout et aux aciils , comme les plus éloignés du change , a6n de 
les pouvoir voir auparavant qu'ils y soient, et donner ce peu d'avantage aux chiens 
pour leur en donner le sentiment^ laissant passer leur première ardeur. 

Comment chasser et foicer le Chevreuil avec des Chiens courans* 

Quand on sera au rembuchement du chevreuil qu'on doit courre, on aura le 
limier à la main , et on frappera aux brisées pour donner le chevreuil aux chiens 
de la meute. On découplera les chiens auxquels on aura plus de créance, shn 
qu'ils prennent la tête et qu'ils soient les maîtres de la voie pour la tenir juste , 
tourner aussitôt que le chevreuil tournera, ce qu'il fait ordinairement quand il 
•St parti de la reposée. Après qu'ils seront découplés , il leur faut crier : h^ilv 
ment y mes bellots, bellement : et nommer les chiens, en qui l'on a confiance, 
en leur disant : voi-U-ci aller ^ voi^le^ci aller ^ pour les obliger à donner dans la 
voie et 1a tenir juste , regardant à terre de temps en temps , pour leur aider de 
l'oeil; et lorsqu'on en reverra, on criera, voide~ci^ va avant y et on continuera 
ainsi jusqu’à ce qu'il soit lancé : si après on en revote des fuites, on criera : vot 
ee Vest* Ou sonnera aussi du gros ton par mots entre-coupés, comme pour fairo 
chasser et requéter, et cela jusqu'à ce qu'il soit lancé. Si le chevreuil tourna 
’X'ome /II* B bbb 
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(c^ jug' ia lori.(|u\>n verra les cliieris q*'i H« nieurrrotiJ ) , alors 

il r^iif tiiiira* r j ir ou le» vliisns sont venus, afin du it*s ol>ii^pr do sui^p, et 
du nu point s'éctiter ou ils ponrroient ch.nii{;oi* de voie; in»i» sent ■ment Irouver 
Je b Mit de la ru^c du chevreuil, «ifiii de le Unerr seul, <1 cp/ou soit assuré que 
cVst hii : pour <ela, il est iiécrMAire do crier aus chiens, tai lâ chiens y quand 
on h*s rntendra rviloiibler de voie , de. peur que ce no soil iiiio antre héte qu’ila 
avfnt laméo, ce qui 1rs tiendra en crainte, rt Kiir fêta ovnnohre qu*on v«ut 
qu’iS ne cljase< nt que du chevreuil; et spiès ce» termes réitérés, les voyant appuyer 
et (haisrr la voie, on doit croire quMs chassent un chevrtuil ou des chevreuils* 
Pons en être plus r»rtain, et pour foire le discernement du miklu et de la fein^lie, 
il faut qu'au premier des chemins qu^il passeia , le piqueur, qui est à la qti.‘ja 
des ihiens, descende et mette un nou en terre, pour voir si eVst un ioàl>) , 
et s'il est le seul devant les chiens^ : y trouvant 1rs coiinoUsances , il d»»it crier, 
ro/ ce /Vi^, et sonner |K>«r chiens, quand mc.ne la chevrutte y srroil jointe 
et susbitAc qu'il vrrri le» aulies piqurtirs qui suivent U chasse à droite et à 
« gauche, Iriic dire qu'il y a deux chevreuils devant les chions, alîii que le premier 

qui virra le iiiiVle seul, doni>e et crie /ayoo ^ et que les autr^'s rorepont les chiens 
et 1rs liitiit de dissus h s voies de la iluvrette, pour los amener sur celles di» 
c hev r« iiil , <’t lU' plus faire qu'un corps et rhavserà plus grand bruit. Si par hasard 
il n't U éloil pis en'endii , il doit briser sur les voies, tt après les nllcr qirèrir 
r et l^ur dire la corsage, lo p' I ige du cliovreuil et U h.iul4ur de sa tète, et s*d 

le juge vieux ou j^Mine , aCn que quand il fera bondir lo change, ceux qui sont 
à la chasse le pui/s. nl connnirre i‘t discerner d'uvec los autr*s; et loeNtpril sera 
•eiil , les picpteucs rloivert parler et sonm-r davuiitnge a chiens, |>our animer 

et donner de la créance à ceux cpii «o I**»dv pss encore parfaitenirnt. l'oiir crU , 
il est nécessaire c[u ils olm-rvent de ne pas confondre les termes, m U manière 
de snnocr , et d'en fiiiro la distinciioii s«*|on les temps et les occasions, afiu de 
rendre 1rs chiens é commandemetii , ce que l'un doit faire surtout à U chasse du 
chevrend, qui est celle des Ikmcs à pi« d fourcKie qui fiiil le plus de retours et 
de rii*rs sur ses fins. Aussi faut-il que les ] itpieurs tu iiMcnl eXHf tement les chiens, 
pour h s aider à tourner, reqiiéter et h s tenir en crainte, quand lo chevreuil 
duiircra dan» d«s lieux ou ils croiront qu'il y a du change, où il Imt so'micr peis 
et y chbsser sagement, ay.mt toujours l'ocil sur 1rs chiens sages, afin di- pouvoir 
juger, par leur in.inièie d'agir, quand le ilievreuil est accrunpagné, et lorsqu il 
est séparé, de bs #:n voir prendre la voie et la chass..-r; ce epti sc fait quand on 
vo.i mollir II*!» chiens s'^grs; car c'ist un signe évident c;ue lo chevreuil e>t accom- 
paillé ; et oussilét cpi'il est séparé , et que 1rs chiens en ont trouvé la voie , on les 
voit rrnouvr-ler de j mbes et redoubler leurs voies : alors on peut sonne-r pour chien» 
somme auparavant, cl se souvenir quand il se r'acconipagncra , d'user de la même 
précaution, et de pailrr aux chiens avec 1rs mêmes termes, pour les faire chasser 
sa^emtnl et les tenir en crainte, puisque c’est par eux et par la priulcnco qu'ois 
aura à les faire chasser, qu'on doit maintenir lu chevreuil dans le change, à 
cr*use du peu de cmiii<»issance qu'on peut y avoir par le pud, et que les chient 
ouf ]K*inc à en disieruer le sentiment, parce que, quoirpie couru, il est presque 
toujours dans une égalité c|uî fait qu'ils ii’cu peuvent pas si bien garder le changé 
comme des cerfs , dont le sentiment s'augmente en courstit ; car de leur lempérament 
ils sort plus froids que les chevreuils, et ils s'échaulfent davantage i<n courant^ 

• i cause de leur plus grande pesanteur^ ^ 
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Vr>iU pourquoi on voit peu de chiens qui gardetit le cliAnge du chevreuil avec 
Is même hardiesse que pour xerf; mais seulement ils donnent la connoittance aux 
piqueurs, lorsque le change du chevretiil bondit devant euX| et s'accompagne avec 
le chevreuil de la meute ; tellerapitt qii*il est de la prudence et du jugement de 
Ceux qui font chasser les chtens do les maintenir dans cette sagesse, s'ils veulent 
connoitre du change, puisque le$ chiens ne $r peuvent garder dVtix-rodiues ; et 
s'il arriviiil qu'iU IVussent pris , il faut rompre les chiens , et les tirer hors 
du fort , aprt'* y avoir brise li.iut et bas, et ati chemia psr lequel on sor ira 
]>our reconnoitre Us lieux; afin d'y revenir rrqnêier le chevreuil qttaitl on aura 
pris les grands devants , ne Payant pas trouvé passé Quoique les chevreuils demeurciit 
plus volontiers que les cerfs, néanmoins il en faut tou ours prendre I -s devants, 
alin dVn être assuré; cVst pourquoi on a dit quM falloit que* les piqueurs qui 
font chasser pour chevreuil, tinssent plus rsartinnnl leurs ihirns que pour les 
autres grand* s hèles, afin de connoitre ce qu'ils font , et leur aider i tourner et 
Tequèler, j arce quMs doivent savoir cîi sont les dernières voies du ilievreuil que let 
chiens ont chassé. Lorsque le change a bo.'^di, ils doivent briser; ce r^u'iU feront 
aussi aux chemins qu'iU passent après leurs chiens, quand le chevreuil est mal 
merté et de différente manière , eit y faisant des brisées , les unes fort hautes , les 
autres un peu ^lus basses : quiot à celles qu'ils jriteront en terre, qu'il y en ait 
do plus grosses lt*s unes que les autres, p<iur les dis;erner et en faire connoitre 
les derniêiis jetées , et [ ur là ils ssiiront U» dernières voies de leur chevreuil , pour 
y mener leurs *i hli'iis rM|unier , tontes 1rs fois quM.<i tomberont en défaut ; car le 
chevreuil tourne b'^auoiup plus que le cerf, et <-n bien moins de pays, ce qui fèit 
doubler les voies , joint que pour reqiiêler dans le chonge et faire p ri:hass<T ces 
dernières voies , il f ut que ce soit aveu les chiens les plus sages , et faire répondre 
ceux qui ne le Jont pas pour les faire suivre , et les redonner lorsque les chiens 
auront rapproché et relancé le chevreuil ; ce qui fait deux bons effets , Pun qu'on 
citasse à plus gr.ind bruit, et l'autre que cela rend les jeunes chiens sages, en ne 
leur permettant pas de chasser d'autres bêtes que celle qu'un leur aura donnée de 
la meute. Lotsque le chevreuil est mal mené, oo doit avoir presque les memes 
assiduités qtie si on chasvoit un lièvre, tourner et rtquèter dans 1rs haies, dans 
lea forts et dans les vieilles masures «même regarder sur les rameaux que h.'S bûche- 
rons auront laissés; car souvent le chevreuil t'y jette en faisant un élan, pour 
^ler le sentiment aux chiens. Il peut aussi aller traverser un étang ou une rivière , 
battre l'eau et l'allonger dans les ruisseaux , où il faut observer les mêmes règles 
que pour le cerf , prenant devant aux étangs , de peur de les trouver sortis : et de 
même dans les rivières et dans les ruisseaux , observer son entrée avec soin , pour 
voir où il a la tète tournée, afin d'y descendre ou monter des deux cAtés avec les 
chiens , jiisqu'À ce qu'ils i'ayent trouvé sorti ; et l'ayant pris, oo en sonnera la mort 
91 la retraite, et on en fera la curée comme le cerf. 

Dépouille du Chevreuil et du Daim, 

La chair de chevreuil est un }>ou aliment qui nourrît beiucoup et facile à digérer , 
surtout quand le chevreuil est jeune et gras ; mais quand il avance en Age, elle est 
dure, coriace et de dtlficile digestion. Le hel de chevreuil est bon pour l<?s bruisse- 
mens d'oreilles , pour les maux de dents , pour dissq>er les nuages des yeux pour 
einpoiter les taches du visage. 
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La cliair de daim est plus sèche C|ue celle du chevreuil « et elle n*est pas d'un 
si bon Le danneau se sert r6ti , et la daine en p&te | à la daube et cb 

fricandeaux» 


CHAPITRE VIII. 

De la Chasse du Sanglier^ 

X.. L sanglier est un porc sauvage , qui est ordinairement noir| ou d*un rouge obscur. 
Il se retire dans les forets ; il a Poeil furieux y les défenses grandes , aigues et tran- 
cJiantes ; il vit de tous grains ^ d^herbes et racines, de pommes, de glands et autres 
fruits sauvages. C*est le plus dangtreus du tous les animiUX qu’on chasse, princi- 
palemcoC pour les chiens , quand )il est djns son tiers nu quart an ( Voy. ^fig, 12 . }» 
Le sanglier n*est en rut qu*au commeucemont de l^hiver, et sa femelle , qu*on ap- 
pelle laie I met bas au commencement du printemps : on appelle ses petits mar^ 
castins ( Voy.y^« i3 ). Leur bauge est ordinaiieroent dans les bois garnis d'éjuiiea 
et de roncea. Quand le siinglierest rn ch deur , le poil de sa léie sg hérisse eziraor- 
dinaireraent , il écume de la gueule, il fait un bruit épouvantable avec ses dents, et 
assez souvent il se frotte les testicules contre les Imncs d^arbres, et U fait qurlquofoia 
si rudement , quMs lui deviennent dans la suite inutiles. On prétend que ceux qui 
te sont châtrés eux-mériies de celte m ini<‘re , sont plus gros et plus féroces que lea 
autres. On appelle sanglier , le inÂle de son espèce, qui a quitté les compagnies 
qu*on ajqielle hetes noires, et qui a trois ans au moins ; à deux ans et demi , ce 
B*est qu'un ragot ; et après quatre ans , qui est le temps que scs défenses ne peuvent 
plus faire de mal , on le nomme sanglitr mué^ 

On chasse te sanglier aux chiens coiirans ; mais il faut pour cela que ces ’cM^ma 
soient grands, bien traversés, et plus épais de corps que les autres. A Pégard des 
poils , ci.'ls dépend de la fantaisie : tous les chiens aiment naturclleineut à chasser 
noir , ce qui fait qu*on en trouve aisément : on ne doit point du comoicnceineat les 
donner sur les voies d*ua grand sanglier qui les tueroit, n^ayant point encore l*adtesso 
d*éviter les atteintes. 

On peut se servir de lévriers pour chasser noir , mais il faut qu’ils soient de 
grande taille, bien traversés, U tète large , les reins hauts et larges , les épaules 
et le poitrail de mem*, l’œil gros et plein de feu *, pour le poil, les gris-noirs, 
les rouges de feu , les tisonnés , les noirs à gros poil sont plus estimés que les 
autrès. 

Lorsrjue ces chiens sont bien gouvernés» bien instruits ^lu noir , et è aller en 
lesse , et quMs sont conduits par des gens qui entendent cette chasse , ils donnent 
Vu plaisir. 

On enlretieot pour courre les bêtes noires » un équipage complet qui se nomme 
vautrait t il est composé de lévriers d'att.iches et de meutes de chiens couruns : U 
chasse de Taotrait doit commencer au mois de septembre ( à U mi - fructidor 
, lorsque les bétes noires sont en bon corps. 
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Connaissance du pied, des bontis et du souil du Sanglier. 

1 ^. On dUtinguQ U trâce d*un 9<«nglier d^avec celle d'une laie | en ce que 
celle-ci , lorsqu'elle e»t pleine et qu'elle pèse beaucoup eu marchant , va ordinai- 
rement les quatre pieds ouverts | et a les pinces moins grosses que celles du sanglier 
qui va les traces serrées ; elle a aussi les gardes , la sole et le talon pins larges , 
les côtés plus gros et plus usés , les allures plus longues et plus assurées , mettant 
les pieds plus réglément dans une même distance. Le sanglier fkit beaucoup plus 
de pays en faisant sa nuit, que la laie, k moins qu'il ne trouve son mangis proche 
aa demeure. 

Lca allures des laies ne sont pas toujours telles qu'on vient de le dire ; car, dans 
la saison du rut, elles les ont aussi longues que celles du sanglier, étant moins 
pesantes que lorsqu'elles sont pleines , excepté seulement que la trace du mâle «st 
plus ronde et mieux faite. U y a une autre différence entre le sanglier en son liera 
AO et celui en son quart an ; le sanglier en son tiers an , a la solo moins pleine que 
celui qui est en son quart an , et a les côtés de la trace plus tranchans , et les 
pinces moins grosses et plus tranchantes. Le s.'inglier , eu son quart an , a les gardes 
plus larges, plus usées et plus prés du talon, les allures en sont plus longues , et 
le pied de derrière demeure plus éloigné que celui de devant ; au lieu que le san- 
glier en son tiers an , rompt une partie de aa trace , et v.t les pieds plus ouverts 
Les vieux sangliers mirés ont encore les gardes plus larges , plus grosses et plut 
usées; elli'S Approchent plus aussi du talon , et sont plus bas joinlécs , et ils vont les 
quatre pieds plus serrés: ce sont là les in-irqu* s du pied. 

a®» On p( ut connoiFre la grosseur et la longueur de la hure du sanglier, par 
les boiitis qu'il fait dans les haies. On le connott aussi aux fraîcheurs où il x’a pour 
vcriniller. 

3®* Quand le sanglier a’est mis le ventre dans la bourbe , on juge de sa lon- 
gueur et de sa largeur par celle de son souil , et on connolt sa grandeur ans 
entrées des forts, aux feuilles et aux herbes où le souil touche. On juge encore 
du sanglier par la grandeur et la profondeur de sa bauge, et par la grosseur et 
longueur des fientes. 

Comment distinguer la voie du Sanglier d*avec celle du Cochon 

privé* 

Les cochons vont dans les bois chercher le gland ; ils y demeurent qurlc^ucfois 
cinq et six jours, et dans les grands fonds des forêts, quelquefois dvu\ et trois 
mois pour s'y engraisser ÿ et après être bien soûls de ghtnd qui 1rs échauffe, ils 
viennent se mettre au souil à la première mare ou eau (pi'iU trouvent, puis ils 
vont à bauge dans un fort pour y être plus en repos. Les bétes noires font de 
même. Il faut donc les discerner par les pieds: les pourceaux piivésvont toujuiira . 
les quatre pieds ouverts, et les piniies pointues et sans rondeur; mais les bét^s noires 
vont les pieds plus serrés, surtout ceux de •derrière; elles ont les pinces plus 
rondes et mieux faites , et le pied plus creux que ceux des porcs privés, qui l'ont 
ordinairement plein, et n'appiiieut pas du bout do U pince comme les sauvages, 
qui ont le talon , la jambe et les gardea plus larges, et qui s'écartent beaucoup 
plus que ceux d'un pourceau qui a lea gardes petites et piquantes ^ droites en terie ^ 
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8ângU*rr ne se jnpe point parles iillurcs, comme lr*h lièt^s noires , [.‘«faisant plus 
courtes et ]>lus déic5glées. Le vermiltis en est atia<ii plus pria et ne se >. lit pus , iuhis 
> 1 traverse les sillons quM rencontre , et le poiineaii !<*» p-tt** tlVHpdi i.' eu e>pnce | 
au lieu que la bete noire suit sua veruiillii très-loiig sans Jisconliuuer. 

Ok ron trouve les Sangliers, 

On trouve les sangliers ati printemps et en étd dans les riiJrolts oîi il y s 
beaucoup de buissons; cVst là où on va reconnoî.re leurs niatigeiires , princi* 
paiement nù il y a des blés verts quMs v 'iit pàturrr , fouillor et verxuiller, y 
niang'*nt des racine^ de chiendent , de pissenlit , de lus-<>iieis et de naveaux siuvag^s ; 
et aussitôt <pie les pois, les lé\cs et li-nlili. s s'riv.incent | les sangliers , les 
layes et bêtes du compigriie y vont très volontiers. Pour Pautomnu et l'hiver ^ 
les aaugliers no trouvant plus rien à mang'T a|trê» la récolte « vont daiH les forêts ^ 
f.iiksnt leurs nuits t-t leurs maugeuies sons les futaies où il y a du gland , des 
Liiues et c|tielqiies fruits sauvages et racines qu’iU trouvent en vermillAnt , et aux 
fontaines, du cresson et autres herbes; cVst alors quMs f«»aC plus de pays faisant 
leurs iiiiits y ne trouvant que peu de oiangeure en un endroit ; si bien quMs marchent 
toute U nuit pour se rassasier , parce quo cet animal gourmand ne se contenta 
pas de peu. 

Chasse du Sanglier. 

Quand on chasse au sanglier, il est nécessaire d'avoir un b^n limier bien instruit , 
et qui entende bien lorsqu’on lui parle pour noir: il doit être dViitre deux tailles , 
assez court et traversé, et à gros poil, s’il se peut, parce qu'il faut qu'il soit 
•Olive lit dans tes forts épineux , ce qui le rend plus hardi, et fait qu'il ne so 
rebute pas; car il n'y a que cela À craindre pour les lioiiers qu’on veut mettre 
au noir , puisque tous les chiens le chassent d'inclination, parce qu'il a le 
aentimerit plus fort que les autres bé:*s. C*est avec ce chien qu'on va dés le matin 
au bois pour détourner les betes noires. On va où sont lesdemeurt'S des sangliers; 
on en prend les grands devants; et quand le chien se rabattra de l>éte noire, et 
qu'on verra la béte qui fuit, on doit user de ces termes: 9oi-le’ci alU fuyant^ 
plusieurs fois; et après, /en va chiens^ s*en t»a , Aon, 4o» , chiens ^ hou ^ Aou^ 
quand on voit le sanglier, il iaut crier voi'le^ci lâ\ et lorsqu'il tourne, crier, 
hou ran, ;^our obliger les chiens à tourner. Quand lo sanglier va d'assurance, U 
faut dire, voi-icei allé y quand les cliii'ns suivent, leur dire, hou ^ hou\ et 
quand il est lancé, crier, voi-U'Ci aller’, puis jeter une brisée à l'entrée du fort; 
en prendre le contre>pied pour en îteevoir siilBsamment ; en juger parles connois* 
aaiiccs que l'on a dites du la béte qu'ou aura dcrss<dii de détourner; et ayuit 
trouvé les coonoisf'inces du ^ied , de la jtmbe et des gardes^ que ce sont bêtes 
qu’on cherche , on reviendra où on a j»*iê U brisée pour en rompre trois ou 
quatre autres , et le remburher; ensuite on fera suivre le» voms du limier de deux 
longueurs de trait , pour éviter le faux rembuchenient , particulièrement si c'est 
un sanglivr; car cct animal est iîii et défiant. 

Lrs sangliers qui sont en leur tiers et en leur quart , ne se doivent point 
chasser à force avec chiens cour.«ns ; il en faut seulement dcr.oujiler six ou huit 
des plus vieux et des plus adroits à éviter les coups ; encore seroit-il bon de Uur 
mettre un coUirr où il y eût des grelots, pour obliger le sanglier à fuir et àne 
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pns l'*nîr et lournt»r à euf; o l.\ f.il oussi qtiM «r»rt du bois, et vide |du^At pour 

courre. Le* valcU> c|'ii tiet.niMit les lévriers s^ doivent avancer pour les lirhcr ; 

pfm de coüli'iT le T fl S'^conrir ceux des fîmes. L’on doit snssî nvolr des 

c^Mliers cachés pour secourir les lévriers, et il est l>on qu'ils avcnl des épées 
pour piquer et luire raouiir plus pronqlemr rit )m sanglier, lui donnmt le coup 
é qiinlrc doig's su-drssmit de IVpaule, ft aussitOit loi couper les suit 'S pour 

que SJ cbair ne se corrompe point, il faut encore savoir prendre fc poil , et 

o[j*uyrr Kl lame sur U main gaiicKc pour conduire et tenir plus firme, ofin Ja 
«le pas blesser Us lévriers , après avoir mis pied à terre , piîisqu’il n’y a aucun 
péril lorscpie les lévriers ont covflé le s.mglier; car ils ne débordent jamais s'ils no 
su.it blessirs ou tués, pourvu rpiMs soient nombre suffnsnt à le finir, 

La ni.iuiéie de clusser aux bèlc’S noires dins les toil.?s, n’spparlient qu'aux per* 
S'U'nes tr s-ru lus, à c-ti^e de ratlirail qui y est nrcesvaiiej il Suffît de savoir que • 

«pi.inii elb's sont dans lo parc, on lus tue à coups d’épieux , fl lu coup mortel est 
sur L boiitoi. 

l*ir jeune sanglier de trois ans n’est pis courablr, il donne trop de lalilatur^ 
aux cliiens ; un vieux sanglier miré donne plua de plaisir et moins de fùiigne* 

J^t’fonUlc du San^lifr, 

La cliair du sangliur nourrit bi'n'icnup; c’tst un aliment qui ne se dissipe pas » 
aiiié'm'nt , quoiqu'il se digère plus fdciU'incut que le Cochon ordinaire, mais moins 
que le chevreuil. • 

(.lu $f'rt sur les bonnes tsbîrs l.s hure et /rs Jticts du sniglirr, tVst-d-dîr?, la 

Kte et toute la chair du dos le long des rems, et on sale hr reste': il e^t meilleur 

que le porc , parce quo U chair desanglieren a tout le bon sans ni .avoir le mauvais ; 
iQ.iis \a chair <fe sanclivr salée se gonfle dans la saumure , quand vient le temps 

du lut, it sent mauvais comme Le Létc aiiroit alors senti, si elle lAt été en vie. 

Le marcassin est plus csiimé pour son godt ; mais la chair n en est jms si ssiiic , 
p.aice qu'elle est plus visqueuse et plus grossière. 

L< i s.ttigliers qui sont apprivoisés et noiiris dans des ér-iMes , ou enfermés dans 
d \s p.arcs , ne sont pas si Loris que ceux qui ont la liberté de courir par tout , et 
qui \iM nt de rru ines , de InifTes > de froment ft de tous les fruits (|u'ils trouvent , 
ceux mêmes qui ont été tués à 1s chasse , après avoir long-temps couru , en son» 
meilleurs pour le goût et pour la santé , pourvu qu'oti leur ait coupé d’abord le» 
sfiites ou testicules qui corromproieiit toute U chair rn peu de temps. 

Lis défenses dn sanglier servent k faire des hochets qu’on donne à mâcher aux 
rrifaiis, pour leur faire percer h s dents. Celles du sanglier broyées en potirdre très* 
fire, sont en usage dans U inédefinc pour exciter les smiirs et les urines, pour 
ttb'orher et adoucir Tâi reté des humeurs, et pour arrêter le crachenient de sang^ on 
en prend depuis dix grains jiisqu*.^ trente ou quarante. 

Lr$ tr.^ticuU'S et les autres parties de U génération du s.'.rglier, prises inlétieure* 
meut, passent pour exciter la vigiirur. 

i.a graisse de sanglier, appliquée exterieurement , ré>out , fortifie et adoucit. 

Le poil de sangliir est Dn-qiie pour tcutea sortes de brosses, tant grandes qur 
petites , ]>Dur une infinité d’usages. 

Les excrémrns et le fiel de sanglier, appliqués extérieurement, lé.^olvenl le» 
écrouelles^ et guérissent la gratcllc. 
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CHAPITRE IX. 

^ De la chasse du Loup» 

Jj E loup est un anîra&l sauvage qui reâSomhU à un gros raA:in ; il a les yau* bleus 
tl étincrliins • les dents inégalés , romlea « aigiiüs et aorrecs, Touveitiire de la gueulo 
grande y et le cou si court qu’il ne peut le remuer ^ de sorte que s'il veut regarder do 
côté « il est oblige de tourner tout le cor|>8 : il est fort dommageable aux bestiaux , il est 
le plus guuluf le plus carnassieri le plus fin, le plus méfiant de tous les animaux ^ cl il a 
le ncx meilleur j car si on le prend À bon vent , il est impossible de l’approclier avec 
un fusil, ni de l’atteindre avec les lévriers; et ai on lui fait une traînée de quelque 
partie de béte morte pour l’attirer, il est inutile de le guetter le premier jour, il 
n’y viendra pas, quelque faim qu’il ait, avant que de connoitre que les chiens y 
ayent été comme une chose abandonnée. Ces sortes de curées se font dans les grandes 
geléi $ et neiges que les loups sont affamés , ne trouvant rien à U campagne , parce 
que U terre est couverte, et que l’on tient le bétail à l'étable: ils n’iront (M>int le 
premier jour, ni quelquefois le second, mais bien le troisi/me , encore ne sera -ce 
que par échappée; et si on n'a piqué la curée avec des pieux et des brochets, ils 
l’emporteront par morceau, n’y allant qu’en courant de toute leur force pour en 
prendre une guetilée ou un quartier, car ils ont une force ir«croyable du devant ) et 
après avoir pris leur morceau, ils le vont manger à Jeux ou trois cents pas de li > 
ce qu’ils font aicc une grande diligence, comme le plus goulu et le plus carnassier 
de tous les animaux; aussi cst>il le plus sujet à la rage, et i faire de grands maux 
lorsqu’il en est atteint , à cause de sa force et de sa vitesse ( ^oyezjîg. 14 }• 

Lieux où Von doit aller en quête avec le limier , pour trouver et 
détourner les Loups» 

les loupa J soit loups - lévrî**rs , les loups-mAtîns ou loups - ccrtiri4 , ont leurs 
mangeurs selon les temps, et aussi leur façon d’agir, en faisant leurs nuits aussi- 
bien que les autres héU's dont on a parlé; mais elles sont différentes, parce que toutes 
les autres ne vivent que de ce que pousse la terre , et les loups vivent de cbair { 
c’est ce qui fait que , comme au printemps le bétail commence à entrer en chair , lea 
loups vont aussi dès le matin aux champs |)Our épier le bétail et en faire leur proie., eC 
l’été ils ont encore plus d’occasions , puisque tes campagnes sont des foréls pour 
eux, les grains étant grands, ils y sont à couvert tout le jour pour épier et prendre 
le bétail, qui est en ce temps-là en pleine graisse et bon; au lieu qu’en hiver, 
étant renfermé dans les étables , leurs gardes ne les faisant sortir qne pour les pro- 
mener et les faire boire , les jours étant courts et les campagnes découvertes , les 
loups n’osent paroitre , si ce n’est par quelques grands brouillards , ou que l’extrême 
faim no les contraigne de venir chercher autour des villages qnelque bétes raortca 
on charogne, ce qui les oblige à faire beaucoup plus de psys que dans les autres saisons 
pour trouver à se repaître , d’autant qu'il se sont retirés dans les fonds des forêts 
pu grands pays , ayant quitté les buissons peu de temps après que la campagne a été 

découTerte | 
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, parc^ ^ sont tourmentés des paysan» et <Ie Iturs mAtius; il faut 

Uutic üilcr en auxquelles de ces forêts où ils seretimit. 

tes loups peuvent aus^i demeurer quelquefois dans un buisson au milieu de fa 
cn:n,«airtie; dans rrrtains jours obscurs, comme quand il ne*^c ou quM fait un grand 
bro;.'il*ard , et même dem»*urer sur pied dans la campagne , n'avant pas eiuoie irniivé 
‘d** ipf'*i ««e repaître ; mais après si on les troiivoit entrés ou d«‘iiieurt» dans un î)nis- 
S'»u , l faudroit êrre ililigent à les venir courre, car ils n’y denieurniit que jiis<^u*a 
ce fjiriU jugent Plieure que Pon mettra le bétail aux cbainps; et aün de les obliger 
à demeurer , il sera bon d’y mettre quelques hommes à l'enlour, pour, quitiJ ds 
psroitront dins la pUîne , les huer, et crier, ce qui les obligera à reuiier, et 
ftiinner le temps aux chiens coiirans et aux lévriers du venir , tt qnariJ inénie on 
ies atiroit détournés dans ces bouts et aculs du pa)s, on les y peut lairu voir et 
cotirri^ aux lévriers* 

On quête les loups au mois de janvier ( do la mi-nivAse à la mi*pluvijse ) , qu’ils 
coMitneiict nt A ligner: on les trouve alors aiiémenr dans la campagne ; au lieu quVn 
févri«*r , mars et avril ( de la ini-pluvirtse à U mi-lloréal ) , ils quittent totti - à • fait 
1rs gr .01 N pays. Il est vrai que dans le premier cas , il est mal aisé) de les détonrm r , 
jmrre qu'iU vont toujours sur pied ; mais ausvi quand on en trouve, ils sont qiiel- 
qurfoi» phisieurs à l'i fois qu'on donne aux chiens ; ce qui (ait une telle confusion parmi 
ceux-ci , que souvent les lévriers n’eu prennent qu’un à la couise, et quelquefois 
pas un. Pendant juin, juillet et août (de la mi-prairial A Ij rai-fructidor), on ne 
chasse point aux loups ; c’est aussi le temps que les louveteaux sont très -p* tiis, rt 
qo’ils n** donneraient point de plaisir en U's chassant ; on attend qu’ils soiriil h>r|ifié$, 
alln il« les faire chasser aux jeunes chieiu pour les dresser : on peut aussi y dre**^er 
les lévriers. On qiéie les loups en octobre, novembre et dérenihre (de la nit-ven* 
démiaire à la mi- niv6se j , avec des limiers et de lé riers dans les grands JotnU et 
dans Ji-8 buivsons, ou dans quelque marais à la queue d'un étang où il y aura des 
buttes de (oiics. Au roinmem ement de septembre (A la mi-fructidor), on va rele- 
ver les loups la nuit , et on fait chasser les chiens coiirans deux ou trois fois, afin 
de les nu tire r n haleine et en curée. ( omme les loups ne sont jioinl si affamés alors 
que dans un autre temps, ils sont plus aisés à déimirner , et ne donnent point le 
change si volontiers, surtout si ce sont de jeunes loups. 

Choix des bons Chiens pour le Loi/p, * 

Lu bons lévriers pour le loup doÎNent être grands , longs et bien déchargés ; si on en 
cxccpti* quelques-uns qu’on met en lesse , qui doivent être plus rciifoM'és, étant 
destinés pour anéter le loup. Ces chiens doivent avoir la tuie un peu jibis longue 
que large, Poeil gros et jdeiii de feu, le cou large, les reins haut» et larges, 1rs 
jaiiihes sèches et iiervense». Quant au poil , les gris-tisoonés , les noirs , les rouges et 
à gros poil , sont estimés les meilleurs. 

A Pégard des chiens courans , pour être bons à courre le loup, ils JotMM;t avoir 
Poeil pl'-in de feu , grands , bien taillés et fu t alertes ; on ne les fait diffuser cpi’i 
quatorze ou quinxe mois; les mois de juin, juillet et août ( de la mi-prairial A la 
mi-fructidor ), sont les temps qu’on choisit pour dresser bs jeunes chtetis au loup, 
et pour cela on commence par leur eu faire Hltaqucr de ji unes , qiioiipte le senti. 
Dcnt n’en soit pas si fort j mais ces jeunes loups iiu s éloignent pas tant discJ.icns 
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q<ic les «idix ; de mantère que cca loups s’approcliant du fort , les chiens en 
coriiif isst nt iacilenictit les voies. 

11 r.iut s'pnqiicrir des bergers et des UI>ourenra j sMs ne voient pas aller et venir 
des vieux loups dans un buisson , afin d'y envoyer quelqu'un , ou d'y aller soi>méuie 
pour y trouver l'-s louveteaux. Quand on va pour les découvrir , on doit avoir tio 
chien dr«ss4. afin dVn avoir connaissance parles clu-inins et les faux^fuyans ; sM 
n'y en a point , on t xiinine Tenet inle où sont les plus grands forts, et on remarque 
par ou les vieux locpj sont sortis ou entras. C ela fait , on perce Tenceiote jusqu'à 
ce qu'on trouve les abattis qu'auront faits les jeunes loups f parce qu'ils ne sortent 
point ; cvt après qu'on on aura ou cannois .nce, on se relire, si l'on veut, étant 
sùr que les louveteaux sont dans cette enceinte ; ou bien on en prend les devants 
pour en être plus certain; ensuite on découplé les vieux chiens dans l'cnceinte »• 
tandis que d\iilleurs on mène les jeunes dans le chemin le plus proche de cette » 
enceinte. On en fait entrer qiiclqiiet uns des vieux dix ou deuse pas dans le fort 
avec les jeunes «hiens, avant que de les découpler; car il est bon qu'ils soient 
accompiignéa d'un chien instruit de longue main pour les conduire, et leur montrer 
Celui qui chasse. On do t sonner le plus tlte qu'on peut, pour joindre les chiens qui 
sont en ipiète , et les rallcr tous en les animant , aHn qu'ils prennent la voie. 

Li'S vieux chiens étant assemlil^s , on leur dit : vo/'/c;*c/ et les uominant 

par leur nom, on cric hartou ^ mes bcilots^ harlou i puis on sonne pour chiens , 
mais peu d abord , car cela étonne, et on les oblige à prendre la vote avec les autrts 
et à la chasser. Il faut les a|*pelcr de lenipv on U-inpa pour les remettre sur les voies , 
tandis que qiielqu'autre chasseur les fait suivre^ eu disant : tirez, chiens ^ tirez i 
et lorsqu'on est jo nt , on leur crie encore , harlou , mes bellots , harlou , rali , 
chiens y rali y et s*en va chiens s^en t^o , selon qu'on voit qu'ils changent et 
qu'ils suivent lea vieux chiens. .On doit prendre, pour la première fois, les jennes 
chient et les flatter , puis les redonner après les autres qui chaiseroot , quand It* loup 
passera par un chemin , ou bien on les fait entrer dans le fort^ lorsque la clxasse 
est prés d'ruz. Si les jeunes Imips sont déjà un peu forts, il est à propos, avant de 
c/>inmencer la chasse , de mener un relais de cpiatre ou cinq chiens dressés , qui 
les aiutfiiermit ; il faut toujours parler aux jeunes chiens , et les rallier avec les 
autres qui chassent , jti>qu'a ce qu'on ait pris un jeune loup ; étant pris , orf le fait 
fouler p.iF les vieux chiens , pobr obliger les jeunes à faire la même chose en les 
flattant ; on prend le loup al on le leur montre en sonnant grêle , et leur criant , 
voilà te mort, d moi , chiens , tichaud , et on le fait suivre par des chiens, leur 
disant : tirez , chiens , tirez, accoure d lui ^ il est bon de faire plusieurs fois la munie 
chose ; quand on est arrivé au logis , on prend de ce loup , et on eu met cuire 
pour eu faire curée aux chiens. 

Connolssaace du Loup , et termes dànt on se sert' pour le chasser* 

Lors |U*on quête un loup et qu'on le voit , on doit dire : voici la trace ou pUte 
du lo»p} les bouts des pieds qui sont iroptimés sur la terre , s*ap|>rltcnt on^'les , 
et la honte , les laissées. Quand il marche au pas et d'assurance, allures i et lors- 
qu'il co irre , fuites du loup; les allures so connaissent allant d'asiurance quand 
le pied du IcMip est serré , et les fuiiea , qn-ind elles sont écartées , ce qui se voit 
par l'effort qu'il fait en courant ; et lorsqu'il a gratté, cela s'appelle galies ou dé- 
chaussures , le lit où ü se couche le jour , $e nomme litteûu ; car quand oo le court , 
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et qu’iilor» il se repose et se met sur le ventre , ce lieu s’appelle Qusnd 
on est AU bois , et que le limier a rencontré U voie du loup , on doit crier j vot- 
Je ci ailé y si le loup va d'assurance, mais s’il est lanré , on lui crie ; vales ci allé ^ 
valvs ci allé ^ qui est le tenue significatif qu’il va fuyant ; et lo-sque le limier fuit 
potir lancer le loup , on lui cric ; après , l*ami ^ après ^ harout , harout ^ harli f 
kvu , hou , karlou , harlou ; et rpiand le loup est donné aui r biens , il faut ciîer , 
4 * en va , s* en va , chiens , mes beîlots , harlou , karlou , outre vault ^ outre vault^ 
auiis lorsqu on le voit , on crie , vcHc-loo, 

Pour bien chasser le loup , il est absolument nécessaire de le distinguer d’avec 
U louve et le grand chien , et les vieux loups d’avec les jeunes; on en voit presijuo 
partout en hiver , pourvu qiiM ne gèle pas trop fort ; car si ce n’est quVme geléo 
blanclie , les loups fout des foulées, ainsi que les autres bêtes , «lorsqu lU passent 
aur l’iufrbc , pour peu qu’elle obéjsso sous le pied , et que ce soit avant le soifil K*\é. 

On peut encore en avoir connoissance sur la neige , quand elle est nouTtllemant 
tonibée et qu’il ne dégèle point ; on ne connoît pas bien im loup à la trace , lora 
du di'g<le, et quand il vient fraîclicniciit dépasser; caries voies Jisparoissent après , 
lorsqu’il n’a pas gelé et que la terre est découverte. CVst dans les chemius qii on 
peut juger delà piste d’un lo’-'p , parce qur L- sol en est lerme; les voles sMficcnt 
dans l«‘S terres molles ; on connolt aussi la trace du loup en été dans les cbemins ; 
m.is ce n*est que le matin, quand la rosée est sur la terre, et qu'elle a fait de la 
poussière une espèce de boue ; on en peut encore juger de même dsns les lerrra 
labourées, où la rosée opère le même cflet ; cela dure jusqu’à ce que le soleil ait 
séché cette humidité, après quoi la poussière vole et effa e tout. 

Pour déiiiéler les traces du vîeui loup d’avec celle du r.liien , il faut remarquer 
que le loup , quand il va d'assurance , a le pied |rès-serré( >oy._/^ 
que celui du chien est toujours fort ouvert , et qu’il a le talon nintns gros et moins 
largo que le loup , et les deux grands doigts pitis gros , quoique les ongles dn celui-ci 
soient plus gros , et enfoncent plus avant en terre ; outre que le loup forme on 
dessous trois petites fossettt'S , ce que celui du chien ne fiit pas Le loup a aussi plus 
de poil sur le pied que le chien, et les allures eu sont bien plus longues, mieux 
réglées et pins assuré>s ( voy. pg. i6). 

Le >picd du loup diffère de celui de la louve, en ce que celle-ci est mieux chaussée, 
et qu’elle a les ongles moins gros que le loup ; du reste tout est égal. On connnit les 
jeunes foups d’un et de deux ans, aux liaisons des pieds, qui ne sont point encore 
si fortes que celles des vieux loups , ce qui fait que les jeiinrs^vout le piod plus 
ouvert , qu'ils ont les ongles plus petits et plus pointus , et qur leurs .illiires ne 
sont pas si réglées ni si longues. La manière de faire l^urs nuits donne encore à 
connoitre les jeunes loups ; H$ ne les font qu’autour des endroits lubité* , et aux 
environs des ruisseaux , au lieu que les vieux les font daus de grandes plaines ; 
ceux-ci n’ont point les laissées si dures que les autres. La louve f.ùt lus sinnnes 
toutes molles au milieu d’un chemin ; celles du vieux loup se trouvent presque 
toujours sur une pierre , une butte ou un petit buisson , et quand il se déchausse 
il le fait avec plus de violence que 1a louve et les jeunes chiens. 

Comment chasser le Loup. 

Lorsqu’un va chasser le loup dans le bois , il faut , avant que d’entrer en chasse ^ 
y aller pour détourner le loup avec le limier, auquel on crie, quand il se rabat, 
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T^l ci ailr , tant que le loup ira d'assurance : pour ^ihauffi r aon cbicn et 
à saixrc , ou lui çHb : itou, r^imiy hou apn's : quand on le rembu- 

cKtia, nn |e fialtcra en brisant haut et bus, et si on en vent prtnilre le contre- 

pie*!, on lui criera : à moi\ rel ci rci ari y si ce n'est qu'on ait rencontré' 

un loup dans la plaine , où on l'ait suivi pour en revoir et Iv ju^er par les con- 
noissaucc‘6 que l'on n dites ci>devant ; et aprAs avoir fait les grards devants de ta 
qurte et n'avoir rien rencontré) on doit cousiderer le p*'tys , pour voir de quel 
Coté pourroit Tenir un loup qui seroit encore dans la caitipagne , pour n'avoir pas 
trouvé de quoi se repaître) afiii de s'y mettre et y attendre, en écoutant si l'orv 
entrnd crier les laboureurs ou hrr^ rs, pour alb*r à etii , en cas que le loup ne 
vit ntic pas à soi; et étant tombé sur les voies avec son chien, il faut le suivre 

)itv|u'à ce qu'on l'ait trouvé iiitré dans un fort, où on le brisera, encore qu'il 

entre p.ir un cl.emin (te que font ordinairenieiit les loups, qui ne font point do 
retour sur eux comme les autres botes , si ce n'csl rarement ) ; on ira prendre 
les grandi duv.ints du buisson, afin de ne le pas prrsscr, car il pourioit être 
ib inenré à 'iop,t pas dans le bois pour écouler, sans être entré dans le fort» 
(Juand on aura pris les devants du buUsoo , on doit revenir où on l'a brisé , 
e pour en suivre U voie le long du clu'min et le rerobueber dans le fort : apréa 

l'uvnir fait, r'*prenilre les devants, qu'on commencera par où on les a achevés , 
pour changer le vent au limier, et lui faciliter le sentiment; et si on le trouve 
sorti (c.ir un loup nfTAmë ne demeurera pas, à moins qu'il n'y soit contraint par 
la peur), bn le doit smvrc jusqu'à ce qu'on l\iit bri&é. 

Il est niVes^aire d'étre deux à celte chasse pour reconnoître le loup, afin que 
tandis que l'un flémélc 1rs voies pour trouver le dernier remburhement de la béte , 
l'nutre prenne les grands devants pour reconnoître s'il ne sort point du buisson : 
par là ils seront éclaircis de tous les faux retnbiichetneiis ; car 1rs loups en font 
quelquefois trois ou quatre, et assex souvent nu premier carrefmir qii'iU trouvent, 
ils SC déchaussent, ce qui est un signe assuré qu'ils ne veulent demeurer. 

Quand on veut chasser le loup, il en faut bien choisir la courre, et y savoir 
bien placer les lévriers. Pour cela , il e*t bon d'en nconnoilre la refiiitc et de 
s'en instruire de qucl<}ues laboureurs, eu bi<n de sVo aller dans les grands )»nya 
de bois qui sont les pins proches du lieu où est détourné le loup, aHn de faire 
la courre dans cette refuite si le vent est bon. Aprts en être instruit, on doit 
aller visiter le buisson , pour juger le lieu le plus propre pour fuiie la courre et 
y ] lacer 1rs lé\rrcrs, après avoir connu d’où vient le vint; car pour être bon, 
il faut qu'il vienne du cbté du buisson , et non du cbté de la courre , à cause 
que le loup, qui est un animal fin et défiant, et qui a le nex bon, auroit le 
vent des lévriers, et ne sortiront point de ce coté*là. 

Il est U propos, pour bien faire cette courre, que l'assiette qu’on choisit pouf 
cria, ne soit point montueusc , mais plate. Quand on courre le loup dans un 
endroit désavaiitsgcux , on ne doit point roMtre la courre U tite en bas, à 
• cause de l'avantage qu'ont les loups sur les lérriers lorsqu'ils coiirrnl rn descen- 

dtint, parce que toute la force du loup est sur le devant, ce qui le fait plus for- 
tement soutenir en courant à la vallée que h s )é\riers. joint qu'ils ne peuvent 
prendre le loup sans courir risque de tomber et do faire la culbute. Si l'un est 
contraint de faire la cobrre où seront ces collines et ces bui^sons, parce que 
c'en est la refaite et que le vent y est bon, on laisse cette télé avalante dans 
sou enceinte , la faisant défemlre de même que le bui.&son où sera le loup, et 
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placer les premî<trs tûvriers au pied de lt« colline, et le reste en liant. Tl ne faut 
point de buissoa pour cette chasse; sM s'y en trouve par h.viud, il est bon do 
pbceV des cavaliers tout autour pour y défendre <1*1 pnnssrr le loup dans la courre, 
tirant qnel^iKS coups de pistolets en Pair, afin de PobÜgtr à percer plus «Uc, et 
que le loup n'ait pas le temps de roconnoUie la courre. 

Lorsque l'on vent courre un loup qui est détourné dans un buisson ou dans une 
queue de grand pays, on doit envoyer pUci r les déL-nses et tendre des panifaitx, 
et presque en même temps aller placer les lévriers à la courre. Il faut que les pun- 
neaiix pour loups ayent cinq pieds de haut , que le fil en soit f<^ et les maiilea 
grandes. Ces filets doivent être tendus lâches, afin i|ue le loup s*y maille et $'y ^ 

embarrasse; car s'ils étoiciit trop tendus^ en donntut contre, il s'en rrti*<ri»it vt 
pourroit sauter par’'dessus , ic loup sautant facilement cinq ou six pieds de huot. 

Il est nécessaire que U. corde qui commence le panneau, soit as;>ex grosse pour 
ne p.i$ rompre lorsque le loup y donnera. 

Quant aux chasseurs, il faut qu'ils soient à l'entour du bois où le loup est \ 

détourné, et du cùté qu'on ne veut pas qu'il aille, afin de le faire donner dans 
les lévriers. A IVgard des gens de pieds , qn les poste à six pas l'un de l'autre , 
la tétc tournée du côté du bois, avec chacun un bâton â la main (<ar il y a * 

quelquefois des loups qui veulent forcer'. Il faut qu'ils soient éloignés du bois de 
dix ou douze pas, pour n'élre pas surpris des loups qui en sortiront, et avoir 
le temps de crier, de faire du bruit, et de montrer leurs bâtons pour les einpéiber 
de p.is$er, et les faire retourner^ans le bois. 

Pour les cavaliers, ils doivent être placés un peu plus éloignés, à cause de 
l'avantage que U nr donnent leurs chevaux ; et il est bon qu'ils tirent qntiqurs 
coups de pistolet de temps en temps pour forcer h* loup à rentrer et le faire aller 
à la courre. Ceux qui tiennent les lesses des lévriers, doivent être caebos dans 
des loges faites exprès avec des branches d'arbres , hors deux Koinines qui tien^ 
drout deux lévriers étrités y c'est*à*dire , qui ont les jarrets bien faits, dans un 
fossé ou au bord du bois, de peur d'étre api.'|rus du loup, qui ne manque jamais, 
avant d'enfoncer la courre, de sortir la moitié du corps hors du boU pour voir 
s'il n'y a ricM à craindre d>ns la plaine. Il faut que les valets de lévriers av«nt 
chacun un bâton à la main d'une grosseur et longueur raisonn.ible , pour s'en servir 
quand le loup est arrêté par les lévriers et terrassé , et le lui mettre dans U 
gueule pour le faire démordre. 

Si l'on avoit fait rapport que ce fût un de ces grands loups qui sont extraor- 
dinairement rites , il faudrait pi cer deux lévriers des plus forts et des plus vailUns 
à une c« rtaine distance de la courre , au milieu de srs deux flancs , et 1rs tenir 
^ cachés dans une bute de branchage, et en même temps ordonner au \alet des 
lévriers de ne les point lâcher que le loup ne soit avancé dans la courre de vingt 
pas : pour lors sortant de U bute avec les lévriers, et leur avant fait voir le 
loup y il les lâchera aussitôt, ce que doi\ent faire tous les autres, puisque s'ils 
les lâchoient aiipar.ivant , les lévriers pourroirnt aller d'un antre côté qu'au Jmu|>, 

11 faut aussi qu'il y ait des cavaliers cucliés pour animer et secnn*ir 1rs lévriers; 
de cette manière on ne peut point manquer un loup, quelque vite soit. ^ 

Cn force encore les loups avec les chitnis couraus, mais f>n doit prendre girde 
que ce soit un jeune loup, et non pas un vieux qui fait plusieurs pays, et dont la 
force et Thaleine sont supérieures à tout. ^ 
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QninJ le» chiens ont forcé le loup, et qu*i!» l’ont pris , on leur tu tait la curée pour 
les animer à cette chasse. 

La chasse au loup se fait ({uelqnefoîs par Irîctac on battues, en a»sembUnt»plu- 
sieiirs personnes qui font du bruit pour effaroucher la béte et la faire passer devant 
les tireurs. 

On déirnit encore le loup, le renard, et généraleracnt toutes les bétes puantes, 
par d(s pièges, par d<s amorces rtnpoîsonnét's , et plus siVfinent parle car/ia^e, qui 
nViit autre chose que de tramer une grosse carcasse qn’on laisse dans le bois auprès de 
qiielqu'afTiit , apr»s l’avoir lit*.» avec d» s liarres de bois (diilAl qu’avec de U corde, 
pour que la bêle sc nicGe moins; il faut l’.ittendre avec silence cl p tienro pour U 
fusiller. Le renard y vient dès la première nuit , mais le loup n'y vient quclqnefoîl 
que U troisième nuit , et iU ne s’y trouvent point ensemble. 

Alanîère de prentire les Loups avec dijjlhens pîcges. 

Comme tout le monde n'c&t pas en état d'eréculer les grandes chasses que l’on vient 
de d«^rrire , et que lo loup est un animal qui cause iin dommage infini , on ne doit 
rien iiû;l»ger pour enseigner tous Us moyens de lo dotiuire. 

On lo prend dans dos fo4S'*s dont roiiverlure est de neuf h dix pieds en carré, 
et de pareille profondeur; tl est bon qu’elles soient plus larges dans le f mJ et de 
tous les cAtes que par le haut, niîn que le loup ne piiis.e pas suiter ni monter pour 
en sortir II fiut faire un carré de quatre pièces de bois de la grandeur de l’ouver- 
tiire de la fosse; il seroit mémo à propos de le pos#r en [dace sur la terre à l'endroit 
destiné , creu.H*‘r la fosse en dedans , et enfoncer les pièces de bois dans la terre, de 
manière qu’elles soient à niveau du terrain, et que les deux pi ces de bois des c6téa 
excèdent l'entrée de la fusse de deux pieds, tant par le liant que par le bas; que 
les deux traverses qui sont entaillées pour être enchasiées dans c<d)<'S des c^tés, 
soient plus épaisses de moitié que celles des côtés, et qu'elles exrùJi nt de quatre 
pouces au moins , tant d’un bout que de l’autre, et paroisserit plus élevées de moitié 
par l’épaisseur du bois, que les côtés ,«comme on peut le remarquer. f'o\cz la fig. i, 
lettre A. Après cela, on fait le couvercle de planches minces qui remplissent l’ouver- 
ture dn carré, fl B. Ce couvercle doit être partagé en d- ux parties égaies, et on fait 
en sorte qu’il s’mivrc en dedans U fosse par le milieu , en pratiquant de chaque 
côté deux tourillons gros comme le doigt, un en haut, cl l’autre en bas de chaque 
pièc'ï du couvercle , et qu’on pose dans deux mortaises , ou trous qu’on a faits sur 
les traverses, proche les pièces des côtés. 

QtirhjiirS'uns se servent, pour former le couvercle, de deux claies qu’ils acrom- 
ni ident juste, au lieu de planches, et y pratiquent également deux toiirillnas de 
chaque côté, puis ils y passent et fourrent au travers des vides, des herbes, des 
brins de’fougère , du genêt ou de la bruyère , afin que celi paroisse comme le 
terrain même qui est autour, et s’il n’y en avoit point, on ne feroit pas mal d’en 
piquer et d’en répandre aux envirotu, ]>our que l'animal ne se méfie point. 

il fini quo le couvercle, B B , se referme de lui-mème ; pour cela, on attache 
à cliaipic côté dn couvercle un contre- poids, comme il est marqué en la fig. CC, 
eL à chnqng contre-|K>idi une petite ficelle, E E, qu'on noue à un piquet, FF, 
ann que le couvercle se referme , et que la ficelle le retienne, de peur qu’il n’ouvre 
|.iop , et qu’il ne puisse pas se refermer de lui-mème. 

Quand tout cela est fait et mis ca place , on chasse dans terre tout autour et 
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moche du carré , dos piquets de bois, gros i peu prés comme la poignet , à un 
pouce l’un de l’autre ; il est bon que les piquets ayent hors de terre trois pieds ou 
trois pieds et demi de haut; ensuite A un pied et demi ou deux pieds de distance, 
on chasse encore dans terre un pareil rang de piquets; ces deuu rangs doirent être 
placés de façon qu’ils se joignent par le haut comme un toit de maison ; on allathe 
■U haut des deux rangées de (liquels une perche ou gaule qu’on lie fortement arec 
des barres, qui forme comme le faite d’une chari>ento , et cela dos quatre côtés , 
ce qui compose une galerie tout autour de -la fosse, oit Ion met un mâtin qui est 
accoutumé à être toujours libre, et qui en se promenant dans cette galerie, s’ennuie 
et hurle toute la nuit. Au lieu de chien, on y peut mettre un mouton qui bêle toute 
la nuit ; cola attire le loup qui tourne en dehors de la galerie pour poursuivre l’amnial 
qui est onfermé et qu’il espère prendre; l'animal fuit en voyant le loup, et celui-ci 
ennuyé de tourner toujours en dehors , saute par dessus la galerie de piquets , dans 
l’espérance de lui couper le chemin , et tombe dans la fosse. 

Les piquets ont encore l’avantage d’empécher que des hommes ou des bestiaux ne 
tombent dans la fosse. Il s’y prend quelquefois plusieurs loupa en une nuit. 

il faut choisir un terrain qui se soutienne quand on le creuse, qui ne soit point 
aabloi:oux , et qui soit près du boit, et de l’entrée et sortie des loups. La fig. i bis 
représente le piège tendu. 

Autre manière de prendre les Loups au piège de Jer, appelé 

Tracjttenard. 

Lrrsqu’on a un carn.ige de béte morte , on tend trois piégea de fer A loup en 
triangle, le cain.tge au milieu ; le loup, après avoir bien écouté et regardé outoirr 
de lui , court de toute sa force arracher une gueulée de carnage , et se retire i vingt 
pas pour la manger ; il continue toujours de celte façon , jusqu’à ce qu’il soit souf. 
A force d’aller rt venir, il marche inf.illiblcmetrt sur un des trois pièges qui dniveiA 
avoir au bout de leur cli.ilne un croc de fer triple ; de sorte que le loup en truinsnt 
le piège, marque la terre par où a p.issé le croc , ce qui facilite le moyen de ht 
trouver. Si le p ége était solidement alt||d^ , le loup le casseroit , ou se coupvroh 
la patte. Quand il n’y a point de croc H^le , il y a un anneau de fer auquel ou 
attache uue branche de bois ou un billot , afin que le loup, en traînant ce billot', 
gagne toujours un peu de terrain , ce qui l’aniusc et I empêche de se couper la patte. 
11 faut avoir soin d'éventer le piège , ce qui se t,*ouvera amplement espliqué au cha- 
pitre suivanc , à 1 article du Jin/tarU. 

Moyens pour prendte des Loups' avec des lacs coulons. 

On peut prendre 1rs loups avec des lacs couhins , ainsi qu’il est explique eu niênik- 
article , sans qii ils puissent couper la corde qu’on attache à une grosse branche , afin 
que le loup jiiiisse la traîner , ou bien à un petit arbre qui ploie facilement , et que- 
le loup ne puisse point arracher sans s’étrangler. 

Comment prendre les Loups avec un hausse-pied. 

On prend encore les loups avec un hausse pied , qui est un lac coulant, mais bien* 
Allèrent de celui dint on se sert à prendre les renards ; p>nur cela on prépare dmiK-- 
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pirux de bois à cro» l,êl . long» dt* qiMtr»* à pinq pieds , suivant le terrain où on les 
doit pointu» par U» li.iuls J\n bas. pour être enfonrés en terre à IVndroit 

dcsliné a loinlie le ; d»ux Lutinis groa coinme le inmce , qui soient droits ^ 

< bi« n unis et de longueur conviualde , |>our servir de tia. erse aui deux pieux à 

l’rncliet ; uii petit morce m de bus pbit coebd par le itiiii>ni , pour ^re attache à un 
Niidroit de la corde ({ii*on ait.uhe au b tut du baliveau qm fait agir le ress ert et 
(|ui aerl' de déreirte, H quatr» riiiq Làtons gros comme le pouce , longs de cinq à 
six pieds, s'tiv.int que le juge à propos celui qui tend , et c«-U pour servir de mar* 
cb< tte , qu'tl egiiis«'(a par Us boutvdVn bia. Ils doivent être ég.itix en lotigie ur. 

Quanti on veut tendre un bauske pied , il faut chenber IVndroit par où passe le 
loup , et aux environ» de et t entirtti; , rhoisir un jeune biliveau A , qui soit assex 
lort pour enlever en l\ur un loup lors pdil est pris par la pitle : on doit LVIirincher 
jtiNquVii Iiiiiit , et y noiur une corde, glosse comme une plume à écrire, de longueur 
convdiMlle f pour y attacher le petit morceau de bois plat qui sert de dëten*e , et 
ensuite pi<kser le pelir b>ut de la corde dait> un petit canon de for , pour rpie le 
loup , élHMl pris par l i pâlie , ne puisse la couper avec les dents , et evec le reste 
de U Corde, y rraliqiiir lui lac loulant de giandeur convenable. SM tic se ren- 
coniroii point eu cet endroit de b.dive.oi commode , on se servira dViic bascule , 
comne elle est rep-(;«»fiiiée dans la Hgiire suivante , lettre (* , à laquelle on atla- 
clu ra s r le d'-rrièie mie gro s*' pime aiec de bonne corde , pour faire agir le 
re>^ort comme Lit te b>ti eau. La corde é> >nt nouée en haut du baiive ui , on prend 
ses iii'^siire» pour y .Utailur te p* iît morce n de bois plat coché qui sert de détente ^ 
on passe U conle dans le f•erit c.inon, et on prarique avec la même corde nn Uc 
conbitil de |.i grandeur proporliontiée à l*afiin>al qu'on vent piciidre : quand tout est 
|>rrparé . on | rend les pivux à rro< h t 13 d , qo'on rnfonce forleiiient en terre à 
di^lameet h mtenr égile», de mnniêoe qn'iU pnis^eni arrêter il roi>ietir du haliveiu 
qii'oti ploie f on soutenir le poids de la b.'scule qui fait le ressort \ | on pose une 
des linveises soms les crochets d»*i pieux , et l'autre Iraverse plus bas, qu'une per- 
gonne lient contre les pieux, pendant qu'une antre tire à lui la corde qui est attarbée 
au haut du bail rau , lui f.til Lint l'arc , et le tient en état on pas»<' ladite corde 
où est le lac rotdaiit, par-hs iis les d'^ux traverses, ei on fuit entrer dtoil le petit 
morceau de boi, plat qui est allai lié h ^t ord*-, et ijui sert de dét^me entre et 
Conire les deux traverses, ce qui lîeul 1^ l vl en etui ; puis on prend 

ges mesure» pour pi*ser stir le bord de la traverso du bris, tjuulre ou cin(| bàtnnt 
qui dni%niit sertir de marebette , tpi'on enionce un peu -en terre par b s bouts 
pointus presque à plat, de fiiani’}re qu'ils ne reculent point, et on Ls espace à 
distance égale; rmsuite on les coutre légèrement de peilt«-« branches, nionssiS , 
feuilles ou gazons fort légers, et cela pour imiter le terrsin des environs, afin que 
le loup ne se méfie point ; après quoi on étend «lessus le plus adroitement cpt'il 
est possible , le lie coulant: d'autres le tendent suspendu en l’air, et cela suivant 
le génie de celui qui le tend. 

IBxplication du Hausse pied tendu , représenté dans la planche 

ftg. 2 et 3. 

A. Paliveau. CC. lieux traverses, dunt l’une est 

B B Deur pieux à crochet enfoncés posée sous les eroehi ls, et l'autre plus 
en terre à tl.slance égale. bas, appuyée scuUmetU contre les pieux. 

U. Petit 
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D, Petit morceau de bois plut ^ eoché FF. Les hâtons Jtjhvs en terre pro»^ 

par le milieu^ et attaché d la corde qui qu*à platy et poses sur U traverse d\u% 
tient le ressort où est aussi prati^é le bas pour servir de ma vhettci et Us sont 
lac coulant-, laquelle cord*'. £. est atta- couverts de ce que P on a marqué ci dessus, 
ehée au haut du baliveau auquel on a p uPimiter le terrain des environs» 
fait faire Parc- G. Uaseube C‘U defaut du baliveau* 

Il est sensible, parteUe Hqure , qu« lorsqu’un loup marclie et appuyé un peu sur 
hs bàlons qui servent de marclu-ttc, et qui sont posvs sur U liùton de la traverse 
()Vn bas, il la (ait tomber, et en iiiùme temps relevrr le baliveau où est attachée 
la corde du lac coulant qui pr«*nd et enlève le loup par le pied. 

Quand on tend le haitssu-pied à un |ie$»age assez large pour que le laup paisse 
passer à cAté du lac couhnt , ou hebe en terre des branchages des deux côtés , pour 
obliger l’animal à passer dans le piégo. 

Moyens pour éventer les conles dont on fait les lacs coulans. 

Prendre dans U bergerie de la fiente de mouton U plus frnichü , It délayer d ms 
un vaisaê&u avec de l’eau, puis y tremper les cordes pendant vingt-quatre heures • 
ne 1rs point lairc sécher au soleil, les mettre sécher sur des perches au vent et 
à l'air , quand eltes ne servent point. 

On frotte encore les cor<i«& de benle de loup fraîche et nouvelle : ce qui en ôte 
le seiitluicnt au loup , comme fait la fiente de mouton. 

Manière de faire mourir les Loups avec des aiguilles. 

Anciennement on prenoit 1rs lotips mit aiguilles ; c’étoient deux aiguilles 
pointues |>ar les deux bouta qu’un mettoit en croix : on les altachoit l’une sur 
l’autre avec un crin de clu-val que l’4>n passuit dun côté, tantôt de l'autre, ce 
qui les teiioit en croix; mais en les forcent un peu, on les replioit presque en* 
semble, afin de Its enfoncer dans uu morceau de viande : le loup, qui avale goo* 
lument et qui mài he peu , avale les aiguillrs ci la viande sans s’apercevoir de 
rien ; mais quand la viande est digérée , les aiguilles reprennent leur première 
situation et reiûennent en croit; alors elles piquent l’intestin du loup, et le fout 
mourir par la suite. 

^ppât pour attirer 1rs Loups et autres Bûtes voraces , à L affût. 

Il faut prendre une livre du pins vieux oing que l’on puisse trouver, le faire 
fondre avec une demi-livre dn galbanuro, y mettre une livre de liannctntis pilés, 
et faire cuire le tout à petit feu pendant quatre à cinq heures ; ensuite passer cette 
cnm;>osition encore chaude dans un gfos linge neuf, en le. pressant et exprimant 
tout cc qu’on peut tirer; après quoi on met c^-tte composition dans un pot de 
t^rre , et on le garde : plus il sera vieux, tntfilleur il seia. On en frotte la semelle 
de ses souliers, et on s« promène autour des bois oii l’on juge qu’il y a des loups, 
puis ou s’en revient è son affût, d bon -vent, c’est-à-dire, que le loup vienne à 
soi avec le vent, afi.n qu’il n’ait ]>as de sentiment du tireur. 

Quelques-uns, pour attirer lus loups à l’affut, contrefont le hurlement du loup 
Tomelll, Dddd 
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d«ns un sabot; c«* q li le» attire | surlom lorsque le» louves sont en rb.ib’or; et 
alors il» opproclieiit assex prés de Parbre où on est posté pour les tirer aiséuieou 

Dépouille du Loup, 

Lt graisse de loup est un bon remède pour les maux d*yeux. 

Le foie de loup de sséelté ^ mis en poudre et bu dan» du vin tiède , est eacelleist 
pour les loua invétérées et pour 1rs maladies du b>t^. 

Les dents de loup s'emploient aux hoclicts desetifans, et sr*rrent aux orfèvres f 
relieurs, graveurs et doreurs, pour polir leurs ouvrage». 

Les j>eaux de loup servent é faire des raanrhons et de» fourrtires de maafeaux » 
dont on prétend que les pont , punais*'» et autre» vermine» n'approrh»*nt pa». 

Oi» dit aussi qn'nne peau de loup tannée mise entre les drap» et la couverture* 
préserve du froid pendant Tliiver et du chaud |>end.int Pété ; d*i froid , en m^ttsat 
le poil de U peau vers soi , et du chaud , en mettant le poil en dessus. 


CHAPITRE X. 

De la Chasse du Renard et du Blé f eau ou T'aisson ; des Belettes^ 
des Martes ou Fouines , des Putois, et des i'hats-Uarets, Voyeii 
les J!g^ 18, 1 9 * ?.o , 21 , 3 o , 3 1 , , 33 , S.j , 35 r/r? la planche 

qui est à la fin du Chapitre V qui précède,. 

e 

AnTiCLK PnEMii.tt. Chasse du Renard. 

Le renard est nn nnimnl sauvago fort ronmr, »ro» comme nit înnyf»rT rfren 7 
»l est roint, il air» onillr» courtes rt la queue longue et fort elrnrgée de poil; il 
vil de poules, d^>ip», de lapir.s , de lièvre», de sautrrelle» et de Kouii». Il n‘y a 
rien de plus fin que le renard: il se cache aven bca*»cnnp de prérauiiorv dios le» 
lieux soutrrreius V» y fiiivant sept ouvertures diffiVrente» les tini's loin des autresr *. 
de peur que le» chasseurs lui dressant des piège» à uti de s^'S terriers, ne le Kxs.ieut 
tomber dans leurs filet». 

Le renard se trotive presque dan» to<i»es sortes de contrées , soit froide», chaude» 
ou tempérées. Dans les pays septentrionaux il y en a ue noira , de blancs et do 
rouges ; il* ont ton» les mêmes ruses que ceux que Ton voit en res climats.. 
Le renard ne vit que pir finesses, et il est une infinité de ruses dont il se sert pour 
attraper sa proie. Le» animaux qui lui sont Inférieurs, courent risque lorsqu'ils 
* tombent smis scs psltes; car il ne les manque guère. Les rrn rds .ibt>ic-nt à peu pr -» 

comme une chienne dont la voix est enrouée. Ils chassf iit les lièvres et les l q îtis 
d'une manière asser. plaisante: ils vont deux de compagnie à li chasse aux lapin»; 

• Puu se métaux aguets sur le» chemin» , tandis que Pautre chasse dans le bois, tt 

fait entendre un glapissement qui leur donne l'épouvante* et h» oblige de fuir dar>o. 
leurs trous; le renard qui les attend sur le chemin, se saisit aussitôt de ceux qui 
viraneot à sa portée. Comme le lièvre est ^Uisrusé qtie le Upio* aussi le teoacd 
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^»'»rtd*un3 outre /îijej;>e pour le prendre: îl sc met eu sentinelle , et ousvittk 
i|uM est prés tie lui, il saute dessus et le tue. 

On chéase le renard ou avec drs ch>ens courans plutAt trop petits que trop 
grandi, parce qu^ils percent*plus aisément les bois | ou bien avec des bu>sets. 
On peut cbasser b's renards pendiul toute l'année. C*est ordinairement dins l*s 
bois qu'on va les dierclier ; ils y font leurs nuits et leurs raangeures. Ou Us quête 
aussi dans bs garennes do lopins, oîl iU vont pour dénidter les /’j/r<6ov/7/'’rs , qui 
sont les |>etiu laperiut ; ils vont encore le long des ruisseaux , pour y trouver et 
prendre drs grenouilles; et dans les clniops et les bUa, où ils quêtent et chas^^nt 
Ijs perdreaux, qtiaiid c'en est la sais(»ii) et même les levrauts. Le letiard 
icire de tuème que le lapin , et pour l'cn empècber, lorsqu'on veut le ch^üsrr , 
il f*üt auparavant boucher les terriers qu'on aura reconnus dans l'?s buissons. 

Chasse du Renard aux Chiens courans. 

Quand un ren:rd est entré d»ns un fort, qn doit prendre les devants; er si 
les c!ti;.*us s'en rab ittetit, o» rrg.irilera il terr«» , pour c>*inoitr‘* et jugi r du pto.l 
île cet nuitn.il Lr* pic-d du renard reiseiolilc fort à Celui d'un chien de dusse; on 
le distiegne seideutciit en ce qu'il Ti'érarle pas tant les ergots , s'il nVst prrsfé 
de fuir: il s'appuie très-légéremciit du tai.m quand il rranhe. Si le renard qu’on 
a détourné, est dans iiti biiixs'm où il ti'y ait point de terriers, il faut avoir dra 
plumeaux t«uit tré's poi.r tendre a«i devant des autres endroits où l'on sait qu’il 
y t-n a ; puis on place L-s thiena dans lu fuite la plus assurée et l-i plus cominude 
]'Mîir le courre, «prés quoi oti découvre l.i meute au remburUem-iit et sur les 
vues du renard. Il est bon de leur faite battre les gros hallicrs; cVst là orlinai- 
rtmrtloii se nliient les fi’iiirds. Lorsque 1« s diiens ont rencontré un renard, on 
n'allie conme pour le loup, t'est -à- lire , d‘nn ton gr’jle, etoucrie: liarhu, m/t 
h'ihtSy h trfotff s*en va y cé/V/r.v, aV/i i'.:. 

Toutes tes fois que les chiens sont hors de U voi', on prend les* devants rt 
on les fiit «e<oioir par 1« s relais, parce qu'ils se r< buteroit-ut à force de percer 
l»*> hroa^Siiillrs 4 1 I** i >rls girnls tl'tq in»*4. Si le renard qn*oa poursuit se terre j 
ce ipi'on c muoit par les chiens qut cessent tout d'un coup de chisser, il faut fiira 
to.irner les chiens s<ns leur laisser perdre la voie , et clterclirr où est 
le terrier. Apr's l’avoir trouvé » et après a'oîr rerininii que le renard y est entrée 
ce qu’mi munoit pir le pied, ou le déterre av<c des piiiclics , ou autres instru- 
nn us proj»res i aU ; on prend *un basset qu’on met dans le trou où est entré le 
renard, puis on garde le silenrc’ |.our entendre i.t voix du basset qui sera dans 
le tcrri'T, it pour le mi'*ui on sa courbe d plat, uii'< oreille cmire terre. On ne 
dt>it pas foi)illt-r lo renurd dans nu terrier, si ce n'e*t dans un terrain sablonnent, 
rar danv les n-cbers c'vst peine inutile. Lorsque la tranchée est ouverte c-t qu’on 
aperçoit le renard, on le prend pour le faire fouhr aux chiens, en leur criant, 
pourries aui-iKr : vo< V--/«, , eu sonnant le grcloi puis la mort et la 

ntraitf, cointne aux autres chassvs. 

Le renard «lispiite le lemin tant qu'il peut, et ce n'est que diffirilement q •l'on 
le lire d i fort , surmut qu ind il s’étend bien loin. Cet animil rusé tm t souvent 
la téîe dehors et rentre aussitôt dedans, et l irsqu’im le force de sortir il faut que 
ce soit à portée des chassrurs , qui l'attendent sur 1rs avenues avec leurs fusils. 
Quaud il est une fois va course, il longe les chemins tant qu'il peut, afin de ne 
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f,*ière laisser lîe sentimens aux chiens et les faire tomber en ciéraiit. Lors<jne 
le r*inr.l est entré Hans un terrier, pour len faire sortir, on se sert (i*uue 
mèche touffréc Jont la composition est ci>Aprcs , et les chas^eurb le tîrer.tt 

2Ianidrcs de dresser les Basset^ pour le Pxenard et le Blcrcau, 

Il y a deujç sortes «le b.isset>, les uns couverts de gros poil comme les bnrb'tty 
et qui ont les j;tmb>'s droites; h's autres h*s ont torses et d** poil court. Ceux-ci 
coulent plus niséinent en lerre , et sont mr-ill.?ors pour les blèr»*aux et pour lej 
renards t« rrr<( : Irs preini'TS srrvtnt à deux l:n ; ils courent sur terre comme chien* 
^ Coiiraris , et ils entrent plus liardiment eu t< rre que les autres ; niais il n'y tiennent 
pas »i long-temps. 

On met les )«‘ttni'S liass* ts ^ 1.1 chair de J'Mix manières, en menant toujours devant 
eux un oudtux lieux bassets pour les cliassi r. \^otci la première m inière. 

Quand h*s r4*i>ards et les bléreaux ont des pc'lits , on y mi^ne tous les vieux 
ba'ise.s, on les laisse enlri'r < u t'-rro ; et lorsqu'il» commencent à aboyer, ontivnt 
les jeiifics auprès des trous un à un, do peur qu'ils ne se battent et que cela ne 
les enipèihe d'érouUr Irx abois : après qo:* lus vieux renards ou blére.tux sont pris 
on couple toi $ 1rs lieux bassrts , rton laisse aller les jeunes dans les trous; quand 
ils sont en terre, on hs encourage à la pr«>ic , en leur criant: couU d lui ^ 
bassvi ^ cculc à lui ^ hou ^ prcnc-^^ prvncz ^ et lorsqu'ils tiriuient quelque rciiar- 
deau ou quelcpic petit blèrcau, on le leur biisse étr.ingler dans (c trou ; on & 
4itt«ntuui aeulenirnt que li terre ne s'affuise sur eux; ensuite on prend toutes ces 
petites bêtes mortes; on les emporte à la miisen , et on en fricasse h s foies et 
le sang avec du from.'ig*' t t de la grai»àe, dont on fait la curée aux chiens eu leur 
montrant la tétc do leur gibier. Avant ou après la curée, il faut laver les bassets 
avec do Teaii tîèle et du savon, pour faire tomber la terre, qui les rendrait 
galeux. 

L'autre manière de les dresser est te>ulc différente. On fait arcuUr par les 
vieux bassets, de lîeur renards ou b^éreaiix; on 1rs prend et ou Ifs arrache 
tous en vie avec dos tenHilles; on leur c<uipe biaïuAchoire de dessous , s.ins loucher 
A celle de d< Shus ; ensuite ou luit foire dans un pré des trous assez larges pour que 
les bassets puissent y entrer deux de Iront et s'y lonruer; on couvre tous les 
trous de planches et de gazon; «n y met le renard ou bléreau, et on y lâche 
tous les b.isspts . tant vieux que jetioes , en les arfim'.nt fortement : quand ils ont 
assez aboyé, on donne sept à huit c«iiips de b«îil*e A coté pour les enhardir , puis 
on 1ère le* planihos à 1*. iidroit ou on a mis U hèle, on U prend avec des 
tenailles , et on la lue devant Ira chiens, ou bien on la fait étrangler par 
quelques lévriers pour l«\ir en faire c urét : aussitôt qu'elle est moric , on jette 
aux chiens quelques morceaux de fromages qu'on a mis exprès dans la gibecière. 

Pour chasser avec plaisir au renard et au lilércau, il faut avoir six ou srpt bMis 
bassrts et autant d'hommes robustes pour faire les trous, et qui portent pour crt 
effet des bêches, des pioches, dp* turrières de plusieurs façons pour ouvrir U ferre , 
des Irnailh^ pour Arracher du trou l.:s bétrs vivantes ^ une pelle et quelque vaisseau 
•ù l'on met de l\au pour faire boire le» chiens. 
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Ruses et pif^ges pour ilelmltv lt‘s Renards, , 

Après avoir ens«‘lgné la manière de chasser les renards, voit i les moyens Je 
les prendre par ruse», parce t^uMs détruisent plus de gibier que les mcilUura 
tireurs. 

Comment on prend les Renards à l appât , avec un p'idge de fer 
appelé U requci'.aid. 

Quand on sait un bois où il y a des renards, il faut, à une dislaiice environ 
de cinquante pas du l>ois, breber la terre Je quatre pieds en cairé, t*l la rendre 
' bien menue, afm que le pied de ranimai s'imprime liiriltuii* nt dessus, et faire la 

même chose eu diflérens endroits, mais toujours d.m» un lieu déc ouvert, éloigné 
d'arbr- 6 , luies «t buisson*, de peur «pie le renard ne pr'.une de U dcliiiice. On 
fait frire dans du sain - doux plusieurs petits oiseaux et morceaux de pain , on 
y met gros comme un pois de galhanum et amant de camphre (on conserva 
le camphre dans du coton, ou dans de la graine de lin , dans une bouteille «U 
verre bien fermée); on m«'t lu tout dans un petit pot qui ne sert qu'à ctda, puis 
l'on jett*f sur la terre bêchée de pi tils. morceaux de petits oisc.iiix et pain frits | 
en dilférrns endroits , et particulièn nient dans le milieu. Si le renard y a donné. 
Ce qui se voit par l'improsion des pieds , on remet le soir les mêmes appâts aux 
mêmes endroits, et cela plusieurs jours de suite, jusqu'à ce que l'on rem.irqiie 
• que le renard n’ait plus de dé/iancc, marche , enfonce le pied, et mange indif- 
féremment par tout sur la terre que Ion a remuée; pour h>rs on ttiid le piéüo 
de fer dans la terre bêcliée, ruais sur un ftiiids as»ca ^olide pour que le Itii 
renard n'ailU pas creuser en dessous du piège , et on le recouvre de U même 
terre, qui doit être bien écrasée et bien unie par-dessus le piège, et générale- 
ment dans l'étendue de quatre pivds de terre en carré. La figure 4 ^c* U planche 
qui précède , représente un tr.iqucnard tendu. 

Il faut que le piège soit à planchette tombante, parce que les autres détentes 
sont sujettes à m.mquer : U planchette doit étic d’un pouce plus petite, ou avoir 
un pouce de jeu dans le rond du piège, ce qui est la même chose, nhii que le 
renard détende plus dans le milieu du piège, et que les ailes le prennent plus 
haut par la jambe. 

Lorsque le piège est tendu, on mot sur toute la terre remuée des morceaux de 
l'appàt , comme on a fait les soirs précedens, et sûrement le riiurd est pris la 
même nuit. 

Un reii.ird qui a été pris, et qui pour se sauver s'est coupé la patte, s’y 
reprend au bout de huit jouis avec cet appât ; cela arrive, parce que n'mant que 
trois pattes, il a plus de peine à trouver de quoi vivrn : l'nppât d’aill'urs e»t 
fort à sim goût, et U faim le force d'en manger t pour lors 1 un nut Jeux piég* s 
éloignés l'un de l'autre d'un pied et demi ou deux pieds ; le renard se prend 
ordiuairerneiit devant et deitiére, et on n’a point à craindre qu'il se coupe 1a patte 
I davantage. , 

11» ne se coupent k patte que lorsque le jour approche : le deseipnir de ne 
pouvoir se retirer au b us , les détermine à prendre ce parti. 

Le tendeur doit aller voir au piège à dix ou onzcTeurea du soir, et devant 
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le jour lorsqu'on tend en hiver, qui est la saison où les peaux aont bonnet 
pour U vente. Tel tendeur en a pris trois pendant la imlme nuit k un même 
pit'^e y après y avoir èld en trois fois dilférenlci , et toujours retendu au même 
endroit. 

Quand il gèle beaucoup , le piège ne détend pas dnn» la term j ainsi oii est 
obligé de porter de l.t cendre bien slche, (|iie Ton dispose de la même figtire que 
Il t.rrrf rr>inuèe; le retard s*y accoutume, it on tend le piège qu’on recouvre de 
etiulie qui lie gèle jamais. 

Tour bien tendre, on fait d\ibord une f(»sse de deux pouces de profond»-i:r , de 
la grandeur du piège; dans cette fosse, on en fait une plus petite de U grandeur 
de 1.1 planclielle , profonde de trois ou quatre ponces, cl «ui de inot.s;;e 

ou di‘ foiiib'S : ctla se f.iil ]>oiir supporter 1a plaiuliette, de peur que le | i>’ge 
ne détende trop ficilement ; puis on dte de l.i terre pour eiifonrrr Ir n'^sorl tt '* 

la chaîne; on recouvre le tout de terre iuomiih, de cendre ou do feuilles. 

Le grand secret « oiikiste à présent à ôter l'od.’ur du piège , parce que si le 

ruitard en a le v«-nt , il nVii approchera jamais. On Lit tM-iiiper le piégo vingt- 

qunl^e heurts en eau cmtraulc ou chtire ; lorsquM y a dans le bois du geiiêi , oit 
Vt II frotte fortement; si le renard ii'jpprtnJic pas du pîége, t|u*il se délie de cette 
odi'ur, et qu'il y ait dans les hois où il se trouve ordinairement diS plsiurs odo* 
rifir.vntos, comme serpolet, thym sauvage, tiiimalc. nn en frotte le piège au Ui ii 
de g< net : voilà ce qu'on appelle éventer le piège - Il est k remirquer que quand 

un ri nard a été pris, le piège est éventé pour plus de huit jours; aitiki on c>t 

dispinsi de le frotter d'auciiiic chos<*. 

Il \ a des tendeurs qui le fiulti-nt de ücr.le nouvelle et fraîche de n‘nard , 
lorsqu'ils en trouvent ; d'autres se servent do U satico de l'app&t. Il faut uuqours 
car hcr le piège dans le bois uii dans un biiissuii , vt ne le pas rapporter à l.i maison; 
si ou le rapporte, on doit le prendre dehors en plein air, parce quM pr.uuruit 
sans c<L une odeur suspecte aux renards 

Q jrliptcs- JUS se s/neut encore pour Puppilt , d'une petite terrine où ils mdtrnfc 
du bouillon du pot; ils y font cuire liedans des vidanges de volailli-s, ioi.s du 
canards, ailerons, com-nms de lard , petits oi'Ciiux , pies, geais, en y mettant 
un peu de camphre cl de galbaniuu ; puis ils tordent le bmu d'tine |»eiite gaule , 
et y attachent un p.’til paquet U’IhtIms sèches qu’ils treinjH-rt duos le bouillon 
qui est dans le |Htir pot; ensuite ils le traînent «ur U len-e le long des bois, 

et ils jeltrnt de petits morceaux de viande sur la terre bêchée ou sur une tau- 

pinière nniivrllcutriit f ite, dont U l^rre est bien étendue et unie nvcc lu inatii , 
qui fait le mciiie cfl'rt. iVdUires se servent de jambon grillé , vieux from.ige grillé , 
haiang-saur, piis et geais grillé». La figurée 5 de la planche qui précède , r* pré- 
sente 1*^ P ège et omcriure en rond de trois à quatre pomes de dianêlre avec 
«ne fruillure cjui prend li inoiiîé de l'cq aisvcur du bois, et large d’un druii-pniKe ; 
é, entaille en qtit-ut d’IiirnnJelle à un pouce près *ht hi ftîüiUnr.î ron.h ; c petite 
pabtte do b.iis ausvi épaisse que hi pl.inclie av»c une queuo dhirouddte d, de 
innmèie qu'elle relie juste dans la planche; au milieu de cette palette, il doit y 
avoir un trou i fiiurrrr le do>gt, et quatre |KTihes aux quatre coms de la j laiicle 

pour fiver le piège en terre; , feuillu uii peu groüe, longue d’enviri'n six ou f 

huit pied»; on y fait une houle à un bout ar«c un noeuil ; tt une autre léi.Üle 
y loiigt:c de qu Ite à cimji piids ; on y attache un b.iloii au l»out g long de deux 
pitds , on uliÀiIic le tout a une perclio A loague de dix X douse pieds; on à 
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Iroî* ou quatre croi ltels <le boU i as**** gro* et pointus par le bout ; on $>n $i:rt 
pour tenir les percb«rs. La ftgure 6 représente le piège tendu ; voici la manière 
de le tendre. 

On a dit qu’aux quatre coins de U plancîie, il devoit y avoir une cbeville , 
et cVst jwr ce moyen que renversant le piège , CCs chevilles servent pour le tenir 
ferme, en les iicliant fortement en terre, c On coticlie la perclie A 4 bas, et on 
l'attache avec les crochets i de manière qu’elle fasse Parc, telle qu’on peut la voir 
dans la figure ci-dessns. La corde y où est le bâton g sera ailathée au bout de 
l;i perche , qui doit par son moyen sc plier. On prend cette corde qu’on a|uste 
comme un lacet, on la fait passer par un petit béton par-dedans la fcoUlure qui 
est rotaillèe par-dessous la planche, 4 1a lettre A. On ouvre ensemble et on étend 
le lacet cl la pnlelte, en sorte que le noeud de U corde soit justement dans une 
petite coche faite exprès au bord de Pmiverture. Il fiiüdia mettre la palette c de 
m. micro ipiellc ferme l’ouverture â, tt que le collet soit bien tendu par-dessous 
la feuillure de la planche. 

Le piégn ainsi dressé, on attachera le bout de la corde à la perclie le plus 
Court qu’il sera possible \ afin que ectiç perche tire plus fort; on sc reculera’ peu 
4 ]>( u, iaiss.iiit roidir la corde^ et quand on aura tout-à-fait arrêté la marclie , 
on en Jéta» liera tout divucemcnt la corde qui tiendra au bâton après quoi Is 
pié«;e ^i>ia tendu. Cn aura soin de le couvrir de feuilles, comme la pUce l'étoil 
aiijiaruTdiit , et de jeter de r.dté et d’autre des morceaux du rAtie. 

Le renard attiré par l*«;p|àt, voudra tirer avec, ses pattes ce qu’il sentira dans 
le trou, ttiiisi fpril avoit fait auparavant; mais il fera tomber U palette, qui anr- 
taut de sa place, fera que le noeud qui est à U corde, passera librement. La 
perche aUu'» sc déiMmIaiii , le lacet prendra lo gibier par le pied, de sorte qii’d 
nu pourra remuer que les jambes de derrière. 

Mo^en pour faire venir /es Renards oh Von veut, et les tirer 

à l’ujfut. 

H faut prendre une renarde quand elle est en amour, lui couper la natur* avfc 
le b Midin et les rognons, et faire bouillir le tout avec du galbanum dans uc» 
pot de t»*Tre bien iuué et fermé ; puis prendre une couenne de lard grillée et 
la tremper Imite chaude dans celle drogue; on jirétcnd qu’nvec cet apjéf oi> 
pCMi faire traînée éï conduire 1rs letiards où l’on veut les faire venir. Cettr» 
drogue se conserve un an. IL faut se frotter la semelle dt^s souliers de boiur de 
vaclies. 

jiutie manière. 

• On prend du benjoin, de Tassa- foetida , parties égales; on fait fondre îe tout 
avec du vieux-oing, c! on en compose un onguent pour sVn frotter la sciiit-Uc des* 
souliers. 

Amorce merveilleuse pour attirer les Renards à Vaffut^ 

On prend quatre livres de hanm'ions, quatre livres de graisse de vkitide rAtîe, ec 
un pot de terre dans lequel il faut mettre d’abord deux livres de la graisse rdtie , et 
ensuite les haanetons; puis y ajouter une livre de graisse d’oie rùtie , et jfter pas 
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d' ^s»i5 les doux ûmItps livre* de graisse de viande aver tin |»eii de galbanum et de 
rwnij lire; on fcmir bien l'* J'O*, Cl nn lAi«ise pourrir le tout datii du fumier de cheval 
( liAiid , |»(-iidaiit üix semaines ; ensuite on s*en (roite la scnielb* des aonlieis ^ on \asur 
les terriers de* renard*^ OD se promène aus»i dans les routVs de la gbreiiite ou boiSf et 
on se retire à son affût. 

sin^ulh'rs pour tirer Icx Renards à l^ajjiit, 

Jl faut attacher une pottle vivante au pied d*iin arbre ipii soit dans une taille procli# 
un fort où il y ait des renards, ]>uis nouer \ l*aile de la pnule une longue firelle, 
monter sur Parlire , se liiitter dedans, et dire une demi-heure sans faire do bruit, 
car les rmards ruit Mu otirs IV^reille au guet; après ce temps on tire la ûcrllr ]iour 
faire crier la | ouïe ; le* mi.irds, ttinst «pje les putois, chut* harets, euleiidaiit le 
cri de la priile , croient (|up c% st rjuebju'autie p«'tit renard qui vient de la pi lite 
guerre et qui ciuporic; sa proie; et pour en avoir leur part, ils accourent au cri, 
et alors <>n les peut tirer aisément. On doit changer de place lorsqu'on a tiié , et 
aller loih de cet endroit. 

On peut encore Cirer les renards k Paffùc, au clair do la lime, d*? cette manière. 
Il faut être deux mi trois | doux se postent à la rive du bois sur des arbres, et ua 
autre porte avec lui deux pouUs en vie, et se place à cinqu.iiite ou cent pas de la 
ri^e du bt)is , de manière que ceda fas>e le triangle avec les deux tireurs qui sont 
poAlès sur les arbres; c« lui (|iii tit^nl 1rs poules , tes fait crier de temps en temps, 
pour attirer les renard» à portée des tîreuis, qui doivent prendre garde de blesser celui 
qui fait crier les poules. 

N 

Comment empoisonner les Renards, 

On vide dos boyaux de mouron ou de porc, qu'oii emplit dbme pâte faite avec de 
la noix vo'iiiqui; on pondre uidti^ avec du saiii*doux; on coupe le boudin d*un (usuce 
et demi de long qu'nti lie par les deux bouts; on place chaque bout du boudin sur une 
pilile pierre plate avec deux p*»iites tuiles ou ardoises que Pou appuie l'une contre 
l'autre, ce qui imite un petit toit, et celiv nfiri qu'il soit garanti de la pluie; ou bien 
ou en fait de petites pelottes de la grosseur d'uitc noix que l'on couvre de In moitié 
d'une écaille dWuf; on met à côté un petit morceau de pain frit dans du S'>in> doux , 
où l'un a mis un peu de gnlhannm et de camphre, ou au lieu de pxin , on frit d;t 
vieux fromage, jambon, hareng > saur ou liaieng sale qu'on a rnis fumer pendant 
vingt>qnatre heures; le renard évente cet ajqxit de fort loin. Ou place ordinaire*' 
ment les gobes empoiiioiiiiées à une toise des petits sentiers et chemins, et autour 
des bois ; rien ne dctniit tant les renaids. 

Quand U terre est couvtnte de n< ige , c'est alors qu'on prend plus de renards , parce 
qu'ils sont plus affan.es; on leur met les gobes sur des piquets ihaSHcs en terre , 
qui excèdent la neige d'environ un pied, une gobe sur le bout.de chaque piquet, 
avec un peu de rôtie au bout âw piquet pour attirer les renards; tons les matins le 
teudrur va relever toutes le* gobes , suit le renard à la trace, le trouve mort à peu 
du distance , et profite de sa peau. 
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t 

Composition d’une mâche qui fait sortir les Renards des terriers. 

On prend des bouts de méclie de colon y grosse comme le doigt , qu*on trempe 
et quVn laisse imbiber dans de rbtiile de soufre | et qu*oo roule ensuite dans du soufre 
fondu où Pon a mêlé du verre pilé qui y en rougissent^ fait brûler imteux le soufre ; 
et avant quMs soient refroidis, on Us roule dans de l'orpio en poudre, autrement 
dit I arsenic jaune ; puis on fait une pAte liquide de vinaigre très-fort avec de U 
poudre k canon ; ou trempe les méclies dedans plusieurs fois , jusqu'à ce qu'il j 
ait un endroit uo peu épais de celte dernière composition; ensuite on met tremper 
des morceaux de sieux linge pendant un jour dans de Purine d'homme, gardée depuis 
long'teutps ; on en enveloppe bien chaque bout de mèche et toute la composition 
qui l’environne, qui en se cassant, se [>erdroit sans cette précaution , on lie bien le 
linge qui enveloppe chaque bout de la mèche. Quand oo veut s'en servir, on Pallume 
et on Peufonce dans les terriers, et la composition et le linge qui Penveloppe, tout 
se brûle ensemble. Comme Phuilc de soufre est chère, on peut y substituer de Peau* 
de*vie , où on aura délayé de la poudre à canon , en imbiber les mèches et les rouler 
dans du soufre foudu. 

On laisse les trous du terrier, sur lesquels le vent frappe, débouchés, parce que 
le vent refoule dans les terriers la fumée que la niéclie reproduit. On bouche totis 
les trous au dçssous du vent avec du gaxon , à Pexceplion de celui où Pon met la 
xuèche qui est jfareillcment au*dessous du veut ; celui qui Palluioe se met à genoux , 
de façon que le vent lui souBe contre le dos; dans cette situation il est par dessus le 
trou où il met la mèche allumée le plus avant qu'il est possible, puis il le bouche sur 
le champ avec du gaxon ; de cette manière , la fumée que produit la mèche en la 
plaçant, est emportée par le vent, et oc donne pas dans le nés de celui qui la tient , 
ce qui seroit désagréable s'il la respiroit. 

Il n'y a rien dans les terrien qui résiste à cette mèche, et les renards sortent sur 
le champ ; on peut les prendre avec des panneaux ; ils ne rentrent pas de plus do 
quatre mois dans les terriers fumés, ce qui souvent les fait quitter le pays, ne trou* 
vant plus d'endroits où sa retirer. Lorsqu’on veut les chasser avec les chiens coursns, 
on fait fumer les terriers la veille. Si le renard terre devant les chiens dans un autre 
terrier, pa^ le moyen de ces mèches le fait sortir sur le champ sans le secours des 
bassets qui produit un travail très*considérable , et|qui est toujoojrs inalUe dans les 
rochers. 

Manière de prendre les Renards avec le lac coulant* 

Il faut prendre une corde de chanvre mêle, grosse comme un tuyau de plume à écrire, 
la faire bouillir dans de Peau avec de petites branches de genêt , ou bien la frotter de 
fiante de renard nouvelle. V. la hg 7 de la planche qui précède. On a un bout de canoa 
de fusil. A, qu'on lime par un bout en biais de long également de chaque c 6 ié, de 
façon que cela représente une {)etite fourche à deux branches, dont 1 rs bouts doivent 
être fort pointus. On fait un trou au canon. B, un peu au-dessus de 1a fourcliC| 
de la grosseur de la corde; on fait un noeud à un bout de cette corde, et on passé 
pur dehors , en dedans du canon, l'autre bout où il n'y a point de noeud , que l'on fiit^ 
ressortir du dedans du canon en dehors , par le bout où est 1 a fourche ; quqnd la 
corde est tirée de sa longueur , et que le noeud qui est à un bout est arrêté sur le 
Twm III* L e c e 
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trou que l'on a fait au canon , on prend l'autre bout de la cordc , et on repasse 
le bout hans no»‘ml «Uns U fourebe et tout le long du canon en dedans, de manière 
qtiVlIr ioite par l*-utrr bout , et l*oii tire li corde jusqu'à ce que cela forme un lac 
de U grandeur c{**e |^n veut; on tend ce tac ou à l'entréo d'un terri' x, ou à ma 
Indroil où on le |»jge à p'ropoa ; lorsque te renard s'y prend» il ne peut couper U 
ronle, paice tpiM ne sauroit mordre que le canon qui l'enveloppe ; el comme il ae 
pique le cou avec le bout du canon c|ui est pointu et en fourclie, cela le fait tirer de 
qu'il sVtrangle. On y pr»ndroit rudme un loup et un bléri'ati , sans qulla 
pusst ut couper la cordo ; il e&t à propos d'attacher le bout de la corde à une branche 
qui ploie cl fa&;»e le ressort, ou nu pieu | D. 

DàpouiUc du Renard, 

I a graise «Te renard est bnnne pour les eng«“îiires el pour ta douleur de nerfs , ?t* 
pruin.on est bon pour les astlirnaliqurs et 1rs pultiif'niques; et le sang et 1rs parties 
g>.-uitalcs en sont « xccllrntes ]*oiir la pierre. Les gens de campegne mangvnt les renar* 
deaiix en automne; et les queues cfe renards servent de haht. 

Art. II. Cjuissc tlu Bléreau ou Tatxson ; Mcîîs o// TaKus. 

Le Idrreaii est plus g^'os qi:n le rnrrard » il a la peau vilaine» garnie d'un poif 
Kcri^scct de couleur grisâtre , les dents fort pointues et le dos large. 11 tient du 
cochon , du chien et du ren:-.rd. U ne s'écarte guère de son terrier, et il y rentre aussi* 
^ tôC quM entend la voix du cbass«‘ur ou des rlilens. Ot animal «si presrj«ie toujours 
caebc quand il fiit mauvais temps , sa morsure e^t d.'iigcri-use ; lise plaît dans l.^a 
beux montneux. H vit de crapauds it de vers; il aune beaucoup b s poiumvs et le% 
veisina; et il s'engraisse en automne. On connolt l'dge des blére..ux à la qiiautllu 
des trous quM ont sous lu queue; c >r ib aug*uen!ent tous les an^ On trouve Ica 
bléreaux aux bords des bois et dans les hiies ; ils n'en sort«nt (|ur la nuit et après 
le sob d couché, si ce n'est eu érc que la Uim les en fait s^irtir pliilùt. 

Le piied du blcreau diffère heaucoup^de celui des antres animaux qu'on chasse» ce 
qui en rend l'a connorssince aisée: il a les doigts du pied tous égaux , et le Itb-n 
fort gros ; il pèse du pif«l quand il inar.JiC » et b» fait porter égilemeut à U rrt ( vojr j 
K planche cptii est nu chapitre. Vf, hg. 7 )» 

On chassa le bléreau, de méoie qur Ua renards, avec des bassets auxquels on 
]iu‘t des colliers à grelots, dont le son fait fuir et acculer le bléreau , et annonce à 
peu près où sont les basset», et quand on u'vnteud plus ni ieur r^ix » ni Ivs grelots 
parce qu'«l$ sont diargés de terre , on peut percer le terrain à l'endroit où l'ou a 
cessé de Us entendre, afin de les dégager s'ils s«>nt en presse. 

Avant que de les lécher dans te terrier, il faut examiner où- en tonc les acciib , eC 
quelle est la disposition du terrain ; s'il est t n ciNtcau ou en pente , on y fait entrer les 
b.isstts parU-s trous d*on bas , alin que les bien aux s'acculent sur le haut, oà il j 
aura bien raoinsde terre à percer pour les découvrir ; si le lieu est plat , on mot les 
bacs* ts à l'entrée la plus haute. Mais avant de les fair': entrer dans le terrier , il 
^ tsl bon de fia^'per devsua la terre vingt un trente coups de masse, afin que les 'blé*'* 
seaux sortent du milieu du terrier pour aller dans quelque accul' 

Or» n« doit jamais lâcher moins de deux ou trOiS bass tsàla fois, afin que s'aiiU 
■raot l'un ranire , iW acculent U bêle plus vite. Aussitôt qu'oa les y sent fürcéS|» 
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il fâut encore IrApppt U terre «le di vk ou trois bons coups dt masse , et dans le 
moment U percer droit où on entend la vo«x du basset. « 1 . ' 

Les Llércaux acculé» ont souvent U malice de se couvrir de terre , et ee dérobent 
ahist à 4a vue des bassets; mais aussi: 6 t qu'on a découvert leur fort, on les en ar- 
rache tout vivant avec dea tenailles : on ne les prend point par le milieu du corps , 
car iU rnordroient lescbieni , on leur met une branche dcstenailloe dans la gueule et 
Vautre par des^oust ainsi à force : on les assomme, ou bien on les emporte 

en vie , dan» un sac , à la maisf^n , pour les Ucher aux chiens, et leur en faire curée. 

Il est bon d'avoir à cette chasse des boUos ou des bottines fortes, de penr que U ^ 
bléreau ne se jette aux jambea. t 

J^Ianière de prendre des Bléreaude aux piti^es. 

Comme cm animaux sont tout le jour dans leurs terriers, et qu'ils ne sortent que 
\û nuit pour chercher leur nourriture, quand on trouve plusieurs de leurs trous, 
on altache à Tcnlrée de ces trous une feuille de papier blanc ; on m réserve un le 
plus convenable , auquel on n'en met point > et on y tend un piège de fer qu'on 
recouvre bien de terre. Le papier blanc leur fait peur, ils sont quelquefois plusieurs 
jours sans paroltre, mais il ne Tant pas s'ùnpatièntrr ; iM ou tard 1a faim les fait 
sortir, et toujours par l'enfroit où «si le piège. On peut y tendre au lieu de piège 
un Uc coulaul, cumiue il e«t expliqué ci-devant pour les renards; il ost aussi sûr. 

DépottiUe du Blérèau, 

La graisse du Idéreaii est bonne pour les maux de reins , et les gotitlcs sciitiqiies , 
on U vend aux droguistes, la peau aux peilethrs, <t le poil sert à faire des pinceatis 
pour les jicjiitics et les doreurs. 

. ‘i ‘ \ 

A n T, III. Chasse de la Btdette , de la Martre ou Fouine , des 
Putois et Chats-Harets. ‘ ‘ 


La belf^tte, musScUay a le museau étroit , le cerps^ menu et longuet, la queue 
courte , le dos et ^ eûtes rouges uvec le go»ier blanc. On en voit de blanche» dans 
les pays «eptditriouaiix : on les apprivoise en leur frottant les' dents avec de l’ail. 
Leur moriurc est venimeuse ; le remède est uvst» frotter la plaie ou avec U peau de 
bideile desséchée, ou avec de l'huile dans laquelle on a laissé pourrir un de ces 
animaux. Us habitent 1 s cavernes , les fentes dos murailles , les granges et étables^ 
et quoiqu'ils vivent ordinaireincnt de souris, de taupes et autres insectes , ils monte iit 
dans les colombiers pour en manger les ot-ufs; ils surent le sang et arrachent Ici 
yeux des béies qii^iU trouvent , et ils attrapent quelquefois hs li?vres. 

La fouine , martres y est une espère de belette grosse comme un chat , mais pliiè 
longue, qui est d'une couleur fauve tirant siiV le noir, et qui a les dents très* 
blanches , inégvtes et très-fortes; elle mange les [>oules , les pigeons , les j>oule(s> 
et eu avale les oeufs. La martre tibtline, dont un fait de si b**lles fourrures, vient 
^•5 pays*septentrtonaui , de même que l'hermine , mus pànticus , qui est une petite 
bel Itc qui pfind l*'s souris, qui a lo bout de la quru** iiv>ir , et qui est blan'bb 
l'hiver. Sur la fin de mat ( à la nit-prairinl ) elle reprend sa couleur ordinaire, qtn 
tire sur le vert de mer et sur le roux éclatant. ^ i . 

£ e e e a 
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hé pumii P ftufoHm ^ est une espèce cher ou de belette plue prend que Te 
fouine; il e le cou plus étroit ^ le yentre plus lerg« t le queue et les cuisses plus 
fioires ) et les cètés plus iTte un doubL* rang de p>iis , dont 1rs uns sont 

Courts et rt>Qx , ft les entres plut longs et noirs. Il (h<rcl>r Us greniers, les pou- 
lAtUrrs y les bols ét 1rs rivsges, perce quM vit de souris, du volailles et d*oiseâiix 
à qui il coitiinence per àrraiher le tète* de puissotis , de grenouilles , «te. Se mau- 
\flis« odeur Tannnnce partout où 11 est ; Il pue moins Pliiver que Pété ; sa peau 
eert k faire d>'S fourrures. 

Les ciiASsriiri appellent , les chats sxuvsgrs cpii se sont retirés dene 

les bois et les gareitues ; ils font un grand dégât du gibier et de volaille. 

On chasse tous ces ennemis avec des bassets , qui s'apprenoeut même à monter 
eux échelles pour les relancer {wrtoiit dans les granges et autres bâlimens , le long 
desquels on les guette pour les tuer à coups de fusil , ou bien on les preud suz 
pièges , ou ou 1rs fli»ille en les attirant au cri de la poule. 

Machine dont on se sert encore pour prendre 1rs animaux dont on vient de pnrler; 
c'est une espece de traquenard en forma de sourrioàère. Voyct la Hgure 8 de U 
plamhe qui précède. 

On prend trois petites plsachrs A . , et celle de dessous B • longue chacune de deux 
ou trois pieds , larges du m-uf pouces , et épaisses de neuf lignes , on les cloue 
ensemble comme une l)oite ^ et oo en ferme un des bouts avec un autre petit mor- 
ceau de planche C. , dr même largeur et de pareille épaisseur , et dessus ces planches 
on en cloue une autre D, , aussi large que lea précédentes , et moins longue de drus 
tiers; pour le reste de l'ouverture, il faut avoir un autre ais A/. £. qui achèvera de 
le couvrir. Ensuite avec un vilebrequin on en perce le )K>rd des deux côtés , et on 
y cogne des clous qui entrent aux deux côtés de I*ait de dessus , rn sorte qii*iU 
servent de tourillons ou de manière de pivots, sur lesquels la planche se poisse 
hausser ou baisser aisément , et par l'autre bout A/, on choisira un morceau F» de 
bois semblable à celui de c , qui ne tient qu*à ôette planche et non aux autres, de 
manière qu'étant bsis&é , le tout ressemble à une boite fermée. Quand cette ma- 
chine est f.iite, on a deux morceaux de bois^, longs de deux pieds , larges d'un 
pouce , et épais d'un demi , et percé un peu au-dessus de G* d'un trou a passer le 
|>etit doigt. Après cela , on la cloue au milieu des planchas des deux côtés , vis- 
à‘vis l'un de l'autre; on a un morceau de bois d'un pouce eii^carré , fait par les 
deux bouts comme un essieu , et on le laisse entrer à l'aise dans les deux trous 
dont oh vient de parler ; dans le milieu //• de crt essieu , il y. aura un trou et 
une uiortaive pour j ficher un béton /. , qui tombera é plomb sur l'sis qui sera mo- 
bile quand il sera baissé , afin que ranimai qui sera pris dans la machine , ne puisse 
le lever pour en sortir. 

Avant de clouer les planches ensemble , il est bon d« Lire un trou au bas de 
ccdle qui est marquée A k l'endroit L, , haut de deux pouces , et large d'un demi ; et 
à l'autre planche opposée Lire un petit trou avec un vilebretpitn , vis-à-vis du pre- 
mier , et presqu'au bout de la planche £. y passer une petite corde , et y attacher 
une msfehette A*. , faite d'en bâton gros comme U petit doigt , et qui si* hausse et 
baisse libremrnt. A celte raarchette sera une petite coche vers le bout , et att 
miitea on attachera l*a[q)ét en dedans du traquenard ; cet appât doit toujours être 
conlbrme au goAt de l'animal qu'on veut surprendre. 

Si c'est une fouine ou un çbat putois, o> peut y stUre quelque Tolaslle ^e ce 
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•oit , oa du fruit cuit ; U‘t beletU's sont encore friândet du premier, aiD&i que des 
oeufs ; les chsts domestiques y courront aussi. 

Od a ensuite une ficelle forte , attaclide à IVxlrémité de U pUnche mouvante au 
milieu de la l irgeiir , et liée à l^autre bout A. no bàtoo long d*un pouce et demi ^ 
gros comme 1a moitié du doigt, fait par les deux bouts, ainsi qu^un coin à fendre 
du bois , de manière que la petite planche qui est mouvaute étant levée à un demi- 
pied de haut, la ficelle soit passée par-dessus l'essieu if , et que le petit bâton soit 
d'un bout dans la coche de U marcbette , et de l'autre au bord du trou | et par 
ce moyen la machine sera tendue'. 

Les fouines et les autres animaux n'anront pas plutAt tb l'appât qui sera dans la 
machine , qalls y accourront poiir y motdre , et pour peu qu'iU tirent ^ le ressort 
puera , et ils s*y trouveront pris. 

Bro^oa ou Assommoir pour prendre les Bêtes puantes. 

On tend cette machine sur les bords et dans les creux des fossés secs, sur les 
passées, à l'entrée des retraites, et généralement partout où on peut attraper des 
« renards, bléreaux , fouines et autres bcles carnassières. Voyez la figure 9 de la planche 
qui précède. 

AA sont deux piquets fourchus fichés en terre f rme; BB sont d^ux hâtons de 
traverse , dont l'un est posé sur les fourches des piquets AA ; du tnilieu df* ce 
premier bâton de traverse , pend une petite corde C, au bjut de l.iquellf est nn 
petit morceau de boia E aplati par en bas ; entre le haut de ce petit niorcoau de 
boit E et la corde C, on place le second bâton de traverse B y qui s'appuie contra 
les piquets A\ l'autre bout du même morceau de bois E sert â faire le jeu «t la 
détente , en le mettant dana une petite coche qu'on a faite au bout de la latte ou 
bâton TXj ^ et cette latte eat arrêtée contre terre au pieu H par un crochet qu'on 
y a fait au bout G , on par un bout de corde. 

Les deux bâtons II posant d'un bout à terre , et de l'autre entre les piquets AA ^ 
sur le bâton inférieur B ^ qui est soutenu par la corde de détente C£, qui est 
tendue. On charge les deux bâtons / d'une grosse pierre, et elle écrasera l'animal 
qui, en passant par> dessous, détendra la latte du bâton /*G, pourvu qu'on ait eu 
la précaution d'entmirer tout ce petit édiKce rustique de branchages , qui ne lais- 
seront de p.issage â l'animal que par-dessous la pierre de fetidroit D qu'on loi aura 
laissé libre pour renverser le piège ; 00 peut mettre de l'appât sur la latte pour 
l'attirer. 

Ab lieu des deux bâtons postiches 7, on peut prendre une planche ou deux, on 
faire un châssis plat qui couvrira en plein toute la latte 7G, de I.1 largeur qui est 
entre les deux piquets AA\ cette planche ou châssis étant arrêté en 7, et jwirtant 
par l'autre bout sur le bâton inférieur B , elle écrasera tout animal qui , par ta 
détente de la latte 7 G , se trouvera pris sous la planche ou châssis , parce qu'on 
y aura mis dessus une charge suffîtante pour l'écraser. 

AÿÎs important. 

^Qtisnd on empoisonne on champ par des gobi'S , ou qu'on tend quelque piège è 
loups ou autre , qui pmirroit être dangereux aux besttanx , souvent roême aux 
enfans , il est d'usage d'en avertir les habitans de 1a Commune. 



CHAPITRE XL 


De la Chasse du Lièvre* 

Le lièvre e«t un animal assez connu, qui a le poil lonf* et tirant sur le roux, 
|(’i nreillef miroites et longues , et le corps souple ; il »*st iiinide et Ires-fin » il a Pouie 
aulMile,et pour être en état de partir au nioir.dre bruit, il don accroupi , les yeux 
ouverts , la tète posée sur l«'s deui pieds de devant, ce qui s'q|elle lièvre posé. 
Il connoit tous les changeniens de temps ^ il nVst guère d\ioiroal plus rusé, ni plut 
sujet üD changement des saisons ; il y a nne espère de lièvres corniit. ( Voyez les 
£giires planche cpti est à la fin du Chapitre V qoi précède). 

Les lièvres dos mootagnes et des lieux secs sont les tueilleurs ; ceux des plaines 
et des vallées sont plus grands ; raiis ils sont orJinairemt'nt ladres quand ils fré-* 
quentent lu» Unix aquatiipirs ; les levrauts ont le ventre blanc , et leslièvres Tont roux 

Dans les inoritagties , les lièvres blancs snnt communs, cette couleur étant la 
p)t:s chaude; ils drvieumnt gris lorsqu'on le» renferme dans des lieux où ils iiVn 
\oyent plux ; et quand on les remet dans les neiges , iU reprennent leur preiuièrn 
blancheur. 

Connoissance du Lttvre* 

Ceux qui veulent chasser un lièvre , doivent faiae réflexion sur la manière d’agir 
de cet animal, selon les saisons et les temps, lorsqu’il se relève le soir du bois 
ou du liui où il sVst mis au gîte, pour s’y reposer et eseber , comme il fait s4 
nuit, et de la façon qu’il se retire et rentre au mstin. Pour le bien savoir, il faut 
que Ci'lttt qui fait chasser les chiens, aille le soir au relevé du lièvre, et le malin 
à la rentrée, d’où il ronnoitra k point nommé le temps qidil fera ce jour là, afin 
cju’il en puisse être plus assuré, et du lieu oùdl pourra trouver un lièvre: on ne 
dit point qu’il doive être exact i suivre et k remarquer où un lièvre se met au 
gîte , mais seulement qu’il observe le matin sM rentre dans le bois d’où il l’aura 
vu sortir, ou s’il ne s’est mis dans quelque hallier, ce qui sera un signe infaillible 
qu*il ne pleuvra pas ce jour-là ; car le liovre ne sc met jamais dans le fort quand 
il doit pleuvoir, parce qu’il scroit mouillé dans son gîte, et qu’il serait toujours 
inquiété par l’eau tombant des branches et des feuilles: M chois’ra pluiùt sa 
demeure sur le penchant d’oo fossé qui sera à l’abri de U pluie et du vent , c-t *»ù 
l’eau pourra venir s’égoutter sans venir sur lui , ou aux lieux éoiincns dans la 
plaine, ou sur quelques tas de pierres; et lorsqu’il doit faire de grands vents et 
froids, il rentre dans le bois pour y être à couvert, mais quand il demeure au 
gîte dans les guérets ou dans les blés , c'est un signu assuré du beau temps. 
Ces rémurques se doivent faire selon les saisons, Page et le naturel des lièvres 
car I«*s Ic'vrjuts et les jc'unes lièvres n'ont point encore toutes ces aüressrs, pour 
qu'ilb demeurent dans 1ns lieuse où ils sont nés et nourris, jusqu’à ce qu’ils soient 
fviris. Il eu faut aiis^i excepter les lièvres ladres, qui font leurs demeures dans des 
l'vux buuudcs et niaiécageux , con^e dons quelques petites lies, et aux qu«ues 
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Jft Snngt sur des bulles Je joncs, on dsns le bsj des lerres soprés des prés, 
y ùvêut ortlin^irf ment de IVau «Uns latir On exce[»te encore let temps quo 
lr% lièvres sont en amour; alota ili sont ai dérangea dans leur f ^on qu« 

Ton n*y peut porter aucun jugeaient ^ ils soûl toujours sur pied , courent les uns 
S| rês les autres, jour et nuit; mais ils n'ont pas leurs faisons de chaleur si 
réglées que les autrta tèlcs; et ce qui le f.ut connolue , cVst qiio Pou voit dt^a 
levrauts prt 9<pi*eii tout tiraps; m'aouioins ils m>t les in its de décrmhre et janvier 
^ de U mi'h 'umaire A laiiii-ptuvi6.se) jKiiir leur princip le et plus assurée chnNur , 
ipie Pon croit dire réglée par les vieux lièvres; car ceux qui peuvent être en chaleur 
OHns les autres temps, sont dts levrauts qui naissent dans les saisons extraordU 
naires, et qui viennent en Age et en cixaleur dans un tem|ia déréglé , n’ayant bougé 
dVnsemMe , où se rencontrent ctdiraimceiit le niiUe et la femelle^ qui fnît quel* 
qii' fnia trois levrauts , ce qui se vixit lorsqu'on ca prend un qui aura une éuxile 
au front. 

Il n'y a niicune connoissance par le ]>ied mire le mâle et Li femelle ( la 

1 1 de (4 pi 9); ra is un en peut faire des cofijvcîiires , quand on en défait 
Il nuit avec l^s chiens courans, parce que lo ro&lc fait bc.mcoiip plus de pays 
que la feuieil**, qui ne fait que tourner A Pentoitr d<i. lieu où elle se veut inctlre 
nu gîte : au»'*» lorsipron les chasse, la f.‘nielle tourne plus que le iziAIp , tient 
ninîtis de pays , et ne s'éloigne pis tant de l.v Vue des ctiieas. Le uiAle a ordi* 
rairement la tête plus cour;e et plus carrer, le corsage plus petit elle |>r>il plut 
rouge* 

Saisons ou l'on doit quécer les Liùvres* . 

L’automne est la viivcn la plus propre pour dresser les if mies iliioiTS. Lorsqu*i( 
fait Sf c , on doit cher^^ her les lièvres dans les chaumes dr blé «rl d'aroine , surtout o à 
)I y aura des chartlnns ; et quand d aura pin , leS quéler dans les terres nouvrll*^inetit 
labourées; l*s lièvres ne se plaisent f as darxf les chaumes lorsqu’ils sont mouillés* 
les levrauts gîtent dans les hah’s et buissons; durant Phiécr , dans qm-lqucs petits boia 
et gros halliers où il y aura quelque tas de pierres | et sut le haut des fos«éa; et quand 
il fera une bille journée , drins les blé* verts, on on jietiF avoir connoissancif qu’iU sont 
au gîte par U vapeur de leur îulciDC, qui paroîf vomme uim petite fumée ; c’est Li. 
pratique qui peut donner cette connoiasance . ils se mettent aussi volontiers dan* • 
qtiblqiie roaison ruinée, où il se iroirvera des épines et ronces pour être à Tabri dit 
vent ; au pcinieinps, dans les terres nnuvelIrnu-rM inbourées; et quand il fait chaud , ata 
pifd Je quelques petits buissous ou geneti , pr it lie d'un gagnage ^ pour être à couvert 
dts mouches.*' 

Ruses du Liùvie cou ru • 

Les lièvres sont \e» pluarusOs de tous les animaux que l on chasse , paMiruliéremca* 
les vieux et ceux qui ont éic chassés par des chicois courans v ce que* l’on peut con» 
noilre qoaud lU se fout voir dans le gilo, d'où ils ne veulent pnînt partir qu’en leur 
donn .ni de U houssine ; comme au>si quand ils se meltenl au milieu d'une pl.uiie cT 
au lieu le plus éminrnt , rt qii^ hirsquMs en sont partis^ pour commencera couiir» 
ils SC font petits , et qu’étant entrés dans un chemin , iis le long' nt, et seroucuc 
le jarret de temps en temps. Par ces sigiu s, on peut juger qii’iU sont d’une grande 
vkesse etd'huleine^ et que c'est un mùie ; cas Les femelliS^ comme on adépa dit ^ 
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ne iVcartrnt pa. >i loin de leurs demeures . elles sont ordinairement dans les bui»on« 
ou sur le bord de quelque fossé , si ce n’est par un jour eatraordinairement bean. 

Ce liivre pourra donc longer un cbeinin de demi lieue au plus, et jusqui cequ lUit 
Uouvé un carrefour ob il y ail plusieuraibemina pour faire ses ruses , en lis longean 
et revenant sur lui , courant de toute sa force , afin de maintenir I avantage qu • 
tt d être fort longé et éloigné des ebirns : puis les entendant venir , s’il y a quelque 
crandc pièce de terre labourée, il y entrera faisant encore le petit, de peur 
S’être aperçu ; s’il fait cbnud et que la terre soit sèche , il la traversera , ayant 
l’adresse et ‘la ruse de faire voler la poudre partout où il passe, pour eousT.r 
ses voies et ûter une partie du sentiment aux chiens qui 1e chassent : s il a lait 
nuelque pluie , il s’alongera dans les raies où l’eau aura un peu couru et où il lera 
richciii , afin qu’il emporte de cette terre détrempée avec ses pieds qu il a très- 
Mrnis de poils; en cela il ôte encore le sentiment au* chiens, qu, trouveront aui^ 
ses voies aller de hautes erres , ù cause du temps qu'il leur aura fallu pour - 
mêler ces retours et ruses : alors te voyant fort longé des chiens , et ® 

temps de chercher le change, il le va trouver; ot comme il est l’ancien, il fait 
partir le jeune lièvre de son gîte , en le batunt s’il n’en veut sortir , et se met 

É'H oIRC^s a I * ^ • 1 .s 

I e lUvro nmiTPau qui entend sonner Its cors et venir les chiens, s en va , 

ehiens arrivent oh le lièvre de fa meule est tel .issé , qui ne s’en ira pas à moins 
•nii’nn chien ne l* fasse partir du nta ou de la dent: sans cela, es t lens qui 
trouvent les voies du lièvre frais, vont du même temps puisqu il est parti quana 

rnlui de la meute est demeuré, ainsi il donne le change. 

Si cette ruse nn lui réussit pas, étant relancé et échappé des chiens, on lui 
,erra faite des courses rapides pour regagner son avantage , et s’éloigner encore 
des cliicBS pour chercher quviqu’autre occasion de ruser. Quand il voit un troupeau 
Am vache ou de brebis épars, il y va doucement, en se faisant petit, pour no 
les pas épouvanur et rassembler, afin qu’il y puisse faire deux ou trois ruses avant 
de .riieltreau milieu d’elles; U U attendra les chiens, qui, étant venus, peuvent 
courre après le bétail, et par leurs fuites, auront passé sur les voies u i sre, 
•t les auront effacées, ce qui en ôtera le sentiment. S’il est relance , i »en ir 
encore de toute aa force droit à quelque hameau , pour y ruser à l’entour de» maison» 
dan» Us chemin» battus de béuil ; ensuite s'il y a quelques maisons ruinées de 
lone-tempa, il montera liiii» ou dix pieds sur une muraille pour s y re aisser. 
OuamV il est encore relancé, il s’en va dans quelque peut bois, faisant feinte e 
passer, et revient sur ses voie». Sur ses fins, allant dan» une plaine, il se mettra 
J quelque trou qu’aura fait un chien dans 1» terre pour chercher nn mu ot , 
ou sur quelque rocher, ou le long des haies sur quelque fossé ou dans que que 
|i„ de grand chemin, après avoir fait un élan et un aaut extraordinaire , a in 
Oiie le» chien» n’en ayent pas le aenliment jusque U. Ce n’est pas qn un ■ vie 
L,e toute» ce. ruses lorsqu’il est chassé , mai. die. peuvent «"iver en pluaieur. 
rhassea. Si c’est un lièvre ladre , on le peut conno'ilre aussitôt qu i sera sorti 
de son gîte , qu’o" trouvera dans des lieu* marécageu* et souvent plein, d eau ; 

lièvre fera se» ruse» contraire» au premier dont on B parlé; car celui-ci se 
fera chasser dan» des lieu* humides, et baltr.i l’eaii quelquefois, quand i a ren- 
contrera commode à sa hauteur, en regardant les lieux marécageux, qui sont • 
centre de sa demeure. 

- - Comment 
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Comment chasser le Lièvre avec les Chiens. 

' La chaste du lièvre avec des chiens » est un des plus agréables plaisirs qu'on 
puisse prendre à Ja campagne, surtout lorsque les chiens sont bien inslruiu, et 
qu'un chasseur entend son métier. H ne doit point l 's mener pvnJant hi cosée ^ 
ceU leur ôte le sentiment et les empêche d'aller droit au gibier; et s'ils font 
rencontre, ce nVst que pa^ hasard. Ou peut néanmoins y chasser quelquefois quand 
Les chaleurs sont grandes. 

On doit observer les vents, eVst-à-dire, de ne point chasser lorsqu'ils saufflent 
trop fort; cela emporte la voix des chasseurs, ce qui fait que les chims ne peuvent 
obéir; cependant si ce n'ëtoit que le vent du midi qui souillât , on pourroit chasser, 
pourvu que ce ne fèc pas dans une grande plaine. 

On ne met les chiens en chnsse qu'apres avoir observé le côté du vent. 

Quand ils ont rencontré, on tient la voie du lièvre et on le suit jusqu'à ce 
qu'ils Payent lancé. Il faut toujours donner d'abord aux lièvres les chiens qui 
sont les mieux instruits, et lâcher les jeunes un quart > d'heure après : les jeunes 
chiens trouvant d'abord la voie du lièvre , prennent de bonnes impressions et une 
véritable connois^ance du gibier. On ne doit en user ainsi que trois ou quatre 
fois; car après cela on peut les lâcher avec les*autrt’s, qui achèveront de leur 
apprendre leur devoir. 

Après qu'on a lancé les chiens, on leur laisse passer leur première fougue, 
puis on les appelle, en leur disant : d mo/, chiens^ tiéhaat. S'ils ne reviennent 
pas, on sonne du corps par mots entrecoupés, et le premier son du grêle. Lors> 
que les chiens sont du retour et assemblés vers celui qui les appelle , on les mène 
qiictcr dans le vent, afin de mieux sentir leur gibier ,^«n leur criant à plusieurs 
fois ; hcîltment mes bt Ilots i et pour les faire quêter avec plus d'artion, on leur 
crie : holoo holoo holoo\ ensuite mi sonne du corps à mots entrecoupés du gros 
ton, et oti leur trie t-iuore : au lit ^ au lit ^ chiens. 

Quelqiiefius les chirns se rabattent des voies de la nuit du lièvre; olors il faut 
aller au chim à qui t*on a créance, et lui dire à plusieurs fois, vel-ci aller ^ en 
l'appelant par son nom , et sonner pour faire nssi^mbler les autres qui le remet- 
trimt sur les voies. Souvent ces voies vont de troj» hautes erres, et lorsqu'on 
voit qu'rlh‘8 ne font que tourner, on juge que le lièvre va se gîter loin de U, 
•l que ce lieu est celui où il aura fait sont ^iandis et sa nuit ; alors les chas* 
aeurs doivent aller prendre les gr.inds devants d.ns le vent, appeler leurs chiens 
pour après quêter le lièvre, tâchant toujours, avant que de les Inciter, de remar- 
quer de l'oeil où il est gUé. Le lièvre étant découvert, on crie d'aberd ; holoo ^ 
je le vois; on marche toujours pour ne point faire partir le lièvre; puis menant 
les chiens à qurlqins pas de. lui, on le fait lever sans que les chiens les voient 
d'abord ; et aussitôt que le lièvre est parti, on examine s’il est grand ou petit, 
s’il est ronge, gris-blanc ou gris-brun, afin que s'il y part quelque change^ on 
puisse le rrconnoitre. Il faut al«u*s laisser .illcr les chiens doucement, s'en él>»i^iier 
do cent pas, et ensuite de ciiiqn.inlc seulement, sans s'écarter à droite ni h. 
gauche dans l'endroit ou l'on chatse le iiu\re, de crainte d'en rompre les volet* 
le lièvre ne faisant «ilors que tourner, et empêcher les chiens de pouvoir reprendre 
le bout du retour et les faire tomber en défaut. 

Celui qui porte le cors oo doit sonner que derrière les chiens, quand môme 
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ils rcrroient le lièvre. Il suffit quMs chassent; autrement, ce ton du cors feroit 

venir ceux qui sont hors de la voie') et leur apprendroit à couper, au lieu qu'on 

doit toujours les maintenir ensemble pour cliasaer à plus grand bruit. Si quel* 
qu'un des chiens emporte la voie du lièvre cent pas ou plus devant les autres , 
U faut l'arrêter en lui disant : derrii^rc. Dans cette chasse, les chiens sont quel- 
quef'jis tous en défaut; alors les chasseurs syant remarqué le lièvre demeure, 
doivent aussitôt sonner pour assembler les chiens, afin de relever le défaut. Si le 
lièrre enfile et longe un chemin, et qu'il soit déjà bien loin devant les chiens, 

on ne pressera point les chiens, afin de donner le loisir à ceux qui sont les plus 

éloignés d'en trouver le retour. Si les chient les pUs écartés prennent la voie du 
retour dans un guéret où le lièvre se pUlr souvent à courir en traversant , et 
qu'il ne paroisse point que les premiers soient demeurés, on doit sonner alors 
pour chiens , et leur parler pour huir faire maimenir la voie. Il ne faut point 
presser les chiens dans ce guéret ; on les ft roit aller à droite et à gauche, et on 
, les ohlig« rojt à prendre le chang en rencontrant un autre lièvre ; car c’est dans 
cea endroits où les lièvres glteiit le plus Volonti'*ra , et où les chiens ont moins 
de nea. Ce lièvre peut cire fort longé, et les terres sèclus, il peut faire voler 
la poudre tn courant, ce qui recouvre une giande partie des voies; ou bien il 
aura peut-être plu, et le lièvre emportera de la t* rre à ses pieds. Tous ces incon- 
vénient ôtent ou diminuent braucmip le sentiment aux chiens. Quand cela arrive, 
ou appelle les chiens, cl on les mrn • avec soi prendre Us grands devants jusque 
dans des terres plus dures et l..boiirées Je plus lingue main, où il soit cru des 
herlics, et où le lièvre j>iii»$e faire di-s purléos en pliisuiirs endroits , ce qui aiig- 
rnenle It* sentiment aux rliicris. Une terre en friche n'est pas eticore mauvaise 
pour rein; et c'< st dans tous c?s endroits ou l'on doit mener les chiens prendre 
K-s devants, h-s faisant Hoiiceraeul rrquéler, et sonnant, comme on l'.r déjà dit, 
afin que lorsque le lièvre viendra à p.tsser , iU s'en rabattent et le chassent. Si 
apres avoir rencontré les voims , on rentre dans les terres frelchemenl labourées, 
il faut n prendre les grands devants pour aller dans des lents plus fermes rt rem- 
plies (l'IiLfbes : ensuite si le lièvre n’esi point pa> é , on reprend encore les devants 
jus'ju'à trois fois , obaervaut à chacune de 1rs raccourcir toujours de plus en plue. 
Il est bmi d'aller doucement ; car il fiut que les chiens ayent le temps de s'en 
rabattre : on les aide de l'oeil ; et si le lièvre n'est pas passe , c'est une preuve 
infaillihle qii ils s’est flàtré et relaissë ; alors on le regarde en se baissant dans Ici 
endtsiits ou l’on croit qn'tl se sera reposé, pour tAuher d’en découvrir les voies; 
et si l'on voit partir un lièvre, on ne doit point le poursuivre, qu'auparavant on 
ne sache l'endroit d'où il est parti, pour voir si c'i st un gite ou une tlâlrurc; 
si c’est un g/te ^ il H‘ra enfoncé at fort battu; car les lièvres le font a* cc leurs 
pieds avant d»* s’y ni'>tlre , comme étant le lli'ii qu'ils choisissi-nt pour y drinriifcr 
le jour e» y ê:ro plus cachés : si c'.'st une fijrure^ It forme n'y |i»roîtra que peu, 
piiisipi'ilft ne s'y meurent que sur le v^'nlre , ii’ vaut pus le temps de la bien firmer, 
ils s*y rasent seuleim'ul le plu> <pi’ils peuvent ; et enfin si c’est une forme^ c'est 
un signe que cVvl un lièvre f'dis. 

f'.eti*' fJ.\iriiro a qui îqiuToÎK été faite par un autre lièvre que celui qu'on chasse; 
jnais il e.st .aisé de reconuoilre evU , parce qae U flàttiiru d'un lièvre frdis est bien 
, plus enfoucée que celle d’un bèvre couru ,‘ ou que lorsqu’on le réel me, il court en 
d’autres hriix , il allonge le jarret, f.tli dÜigrnre et sr forlonge encore devant les 
chiens , afin d'avoir le tcfuj s de ruser d'une autre manière , parliculièreiACOt si c'est 
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un mAlei parce quM f^ît plus de cheruin qu’une fcmt^lle , il ira clicrchi r un cari «four 
oCi se trouveront plusieurs clietnins , dans lesquels ü iia et viendra de toute sa forcer 
ensuite il se relaissera sur le Utrd d*un fossé) après s'èlre élancé de toute sa force 
pour sVcirter de ses dernières voies } afio que Us chiens n'adlent pas jinqii’A lui en 
le chassant. CVsl donc dans ce carrefour que doivent aller lus chasseurs ; et s'ils 
voient que leurs chiens chassent dans tous chemins, ils les rappt'Uerout en les 
sonnant et leur parlant^ ainsi qu'on Ta déjà dit, afin qu'ils reviennent à eux pour 
requéter et prendre lus devants autour de ces chemins ^ et un peu au delà de 
IVndroit où l*on saura que le lièvre aura fait sus retours pour y trouver ses 
dernières voies. 

Il se ]>eut que )c lièvre s'en aille sans qu'on le trouve passé; pour lors et après 
avoir pris les devnnts entiers au-delà de tontes les \oieS) si l'on veut être s&r qu'il 
reste, on ramène les cliiens requéter autour de ce carrefour, dui.:» les liaies et dans 
les buissons , en les animant de la vois pour les obliger d'y entrer; les chasseurs bdtlent 
ces buissons , le haut des fossés qui sont entre Us terres Labourables et les chemins ob 
le lièvre se pourroit relaisser ; et l'ayant relancé , il faut encore, pour être certain si 
c*est celui de la meute, aller voir au lieu d*où U t%t purit, pour juger si c'est une forme 
ou une fiutrure , et examiner quand il court si c'est celui qu'on a déjà chassé. Le 
lièvre qu'on pousse, allonge quelquefois le jarret du céité où il y a des b4'$li;tua qui 
paissent , afin que U-s voies du lievre s'effacent, et que les chiens ne le sentent plus*, 
quand cela arrive, et avant que les cliiens soient mêlés parmi ces ^tsliaux , on les 
rompt , et on va prendre de grands devants avec eux, afin de retrouver les voies 
qu*on a perdues. Il faut observer si le lièvre n'auroit pas été jusqu'au bétail, et qu'il 
s'en fût retourné ; alors on jn'endra les devants plus grands par l'endroit d'où on est 
venu, et l'ayant relancé, s'il va dans des clos où il pourroit avoir eu coiinoiscance 
de quelques levrauts dont il auroit donné le change , on le connoitra en voyant ch.*vsfer 
les chiens qui ne feront que lottrner. Cela étant, on rompra lis chiens , et on prendra 
avec eux les grands devaats , pour connoltre si après que le lièvTe aura donné le 
change, .il s en est allé ; s'il n’est point passé , on remet les chions en chasse, on les 
fait requêter à l'endroit d'où le change est parti , et on bat les masures, les débris de 
maisons, et toutes les ronces qu'un trouve; cnr c'est l.t où le lievre peut être llàtré. 
Quelquefois aussi, après s'être relancé, il va se mettre dans un trou de blércaii ou 
de renard , ou sous quelque rocher, ce qu’on pourra coiiooiire par les cliiens qui 
le chasseront jus4jue U, et à U voie du lièvre qui est longau et étroite ( celles du 
renard et du bléreau sont rondes et beaucoup plus Iniges), on l'en pourra. tirer avec 
une branche d'églantier ou rosier sauvage qu’on fourra dans le trou, la pointu des 
épines renversée vers la main ; et lorsqu'on sentira que le bout touchera le IjèyfC^ 
on appuiera et on tournera 1a brandie qui s'attachera au poil , de cette manière on le 
tirera aisément hors du trou. 

Quand on chasse un lièvre ladje, au lieu de s'alb r flàtrer dans les endroits dont 
on vient de parier, il gagne les marécages et les queues d'étangs , et se relaisse sur 
les buttes dus joncs. Arrivé là , ai les chiens ne chassent plus, on les appellera, et 
on retournera connoitre si le lièvre n’é point éu jusqu’à cet endroit , ou s'il n'est 
point revenu tout court sur lui. Si cela n’est pas , et qu'il entre dans l'étang pour 
y rester et en percer la qqeue , il faudra que les chasseurs en prennent les devants; 
s'il n'est pas sorti, on reiiendra par ou il est entré, et on animera les chiens à le 
requêter , s'il y a bon fond pour cela , sinon on clicrrhera d'autres moyens pour le 
faire relancer. Peut-être qu'il battra et longera l'eau dans quelque ruisseau , cela 0e 
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durera pas long temps \ c*est pourquoi ayant pris garde par oii il est entrée s’il remonté 
ou descend l’eau , on mènera les chiens des deux c6tés pour attendre qu’il sorte. 
Quelquefois les lièvres passent la rivière, ou gagnent^ une Ue pour s’y aller paltm 
d’oseille qui les refraichit, et dont ils sont friands, et U ils se ndaissent sur quelque 
tète d’osier ou de saule, élevée de deux ou trois pieds, c’est là qu’on peut les relancer 
et les prendre. 

AuisitAt que le lièvre est pris, il faut l’Ater aux chiens , et leur montrer, en criAnt 
à plusieurs fois valUloo \ puis sonner de ion grêle , pour obliger les chiens qui traînent 
de venir. . , 

Curée des Lîùvres» 

\ . 

Lorsqu’on chasse avec de jeunes chiens, il est bon de leur montrer le gibier» 
aprôs avoir fait retirer les vieux; cela fait, ou sonne la mort par trots uioi» Ittsigs , 
puis U retraite, et ensuite on en fait la curée aux chiens dans iiii pré, ou queU 
qu’endroit de verdure. Pour cela on prend du pain cotipé par petits morceaux « on 
le môle dans le sang du lièvre, après l’avoir dépouillé de sa pi'au tpii h rttil rendre 
gorge aux chiens ; ensuite on met en pièces tous les dedans, et une partie des 
épaules et des cuisses, et on réserve l’autre pour donner en parliciilirr aux jviinea 
chiens. La curée étant faite, on leur donne le corps, après leur avoir fait manger 
U moiiée en manière de for-hu , en sonnant le grêle et du gros ton à la innuée. 
Il faut élendr| au large cette mouée, pour que les chiens la mangent plus à leur 
aise. C’est alors qu’on fait la revue des rhh iis , et qti’nn 1 s compte , afin que s’il 
y en a d’égarés, on les aille chercher. T mdia que les chiens mangent la iiiouée, 
on doit les animer en leur frappant les rôtés avec la main , et les appelant par 
leur nom. 

Dépouille du lAèvre» 

La chair du lièvre nourrit médiocrerrent ; elle produit un bon suc, et sa pean 
une bonne fourrure, surtout pour les rhumitismes. Son poil arrête le sang, étant 
appliqué sur la plaie; s«ni sang, son coeur, son foie, son poulmou , d'*ssérhés et 
mis en poudre, arrêtent la dyssenteric , excitent l’urine et les mois aux femmes, 
et conviennent dans l’épilepsie. Son fiel éclaircit la vue et emporte les taches et les 
nuages des yeux. Sa cervelle fortifie les nerfs. Sa graisse, appliquée extérieurement , 
excite la digestion et U suppuration des abcès. Sa fiente prise intérieurement , est 
bonne pour la pierre et pour l’épilepsie. Ses reins et ses testicule» desséchés, forti- 
la vessie, arrêtent le flux d’urine, brisent U pierre des reins et provoquent la 
semence. Le caillé du lièvre, qui est une matière caséeuse qu’on trouve adhérente 
au fond de l’estomac du levraut, résiste au venin , hète l’acconchcmeot , arrête le 
cours de ventre , excitent U semence , et est bon pour l’épilepsie. 



CHAPITRE XII. 


De la Chasse du Lapirt^ 

J y £ lapin est un animal sauv.oge qui so trouve dans les garennes, et qtii s’y creuse 
4es terriers: il est ordinairement gHs, et comme il s’tipprivoise aisément, on en 
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èlère de privés ; il y rn a sussi des blancs ^ des noirs y des cendrés ou marquetés. 

1 clapiers sont ordinairement plus grands et plus gros que les sauvages , mais ils 
ne ]>Hs si bons , et il ne s'agit ici que des derniers. Les buissons ticMinent le mi»> 
lieu entre ceux de garenne et les clapiers ( Voyez les figures s6 et 27 de 1 a planche 
’ qui est à la fin du chapitre V qui précède }. 

Les lièvres longent les chemins , et les lapins ne vont que par sauts. 

Les lapins entrent en amour à six mois : ils font des petits tous les mois, et les 
femelles portent trente jours , font jusqu'à six petits et quelquefois davantage. Les 
lapins sont forts sites; mais aussitôt qu'on les dépayse, ils sont bientèc pris. La 
bonne heure de trouver les lapins hors du terrier, est le m tiin ju.v|ti'à six ou sep( 
heures, et depuis onxe jusqu'à une heure, et le soir, une heure ou Jeux avant que 
le soleil se couche , principalement quand il fait sec. 

* On chasse les lapins avec l'épAgneul, les bassets, et plus ordinairement avec !• 
furet, espèce de bchitc sauvage, plus grande que la belette ordinaire , qui hait prin- 
cipalement les lapins, et qui cherche et qui furétu duiis les terriers pour les en 
faire sortir. 

Le furet ( viverra) a les yeux rouges, le ventre blanc , elle reste du corp.s tirant 
sur le jaune ; il en a aussi de tout blancs» l a femelle est trés feconde ; elle fait 
sept à huit petits d'une ventrée, et elle porte quarante jours: ses petits sont trente 
jours sans voir clair , et qu.irantc jours après on peut les m< ner à la chasse. Les furets 
sont hardis et ennemis delà plupart de ces animaux, surtout des lapins, ils sont 
aisés à apprivoiser; on les met dans des coges ou sabots où ils dorment très-long- 
temps; on s'en sert aussi pour arracher, dans les murs des nids d'oiseaux inacces- 
sibles. 

Quand on élèro tin furet pour chasser les lapins , on le met dans un tonneaa 
sur de la paille fraîche qu'on lui change tous les trois ou quatre jours. On le nourrit 
de lait de vache tout frais tiré , et on lui en donne deux fois par jour plein tin 
verre à chaque fois, soir et matin; ou bien an lieu de lait, on lui donne un oeuf 
cru bien battu. Après que le furet a chassé, il est bon de mettre un I.ipiu devanl 
lui , et lui en donner un oeil à manger ; cet appât l'encourage et fui apprend ft 
connaître son gibier. 

Lorsqu'on veut porter le furet à la chasse , on le met dans un tac de toile asses 
grand , su fond duquel il y a de la paille pour le coucher ; outre le furet , on mène 
iiii basset bien instruit qu'on met en chasse pendant une heure , pour obliger les 
lapins de se terrer ; puis on prend le chien et on l'attache , pour aller aux terrirra 
tendre les poches sur tous les troua , en les ouvrant chacune et 1rs étendant dessus , 
de manière qu'elles débordent tout autour ; cela fait , on attaciie les ficelles à 
quelque pied d'arbre , tronc ou souche qui se trouve proche ; si bs terriers sont 
plus larges que les pochcA^ il faut fermer le reste avec des pierres ou gazons, afin 
que le lapin ne trouve point d'issue ; ensuite on y lâche le furet , après lui avoir 
attaché une sonnette su cou pour pouvoir l'entendre ; ce qui s'observe pour tous les 
furets qu'on lâche. 

Avant qu’il entre dans les terriers, il faut prendre garde s’ils ne sont pas fré- 
quentés des renards ou des bléretux ; car s'il s'y en trouve ils tueroieiit ou blesse- 
roient le furet ; on doit avoir attention aussi à ne le pas mettre dans des trous êg 
rocher^ car comme le furet ne saute point, il ne pourroit pas se retirer des sauts 
et des cavernes qui sont ordinairement dans les souterreini de celte espèce. 

11 est à propos de donner i manger au furet avant de le mettie dans le terrier ; 
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aiitremont il est à craindre qiiM ne »*achame sur le premier lapin , ne lui suce te 
san^ , et ne tarde long-temps k re>enir ; aouTem meme il s'endort dans le trou 
quand il est sont ; après lui avoir donné à manger, on le met dans un trou en levant 
tant «oit peu la poche pour le faire passer , et on prête silence sans remuerj autre- 
ment le lapin ne sortiroit pas. Dès que le furet est d.Mis le trou , il poursuit le lapin , 
qui , croyant gagner les clianips , donne dans U pot lie ; U faut IVn retirer proiup- 
temeiil , afin que le furet, ne le voyant plus, rt tourne le chercher dans le trou | 
et que* par U il fasse sortir tout ce qu*il y aura de 1 pins dans le terrier. 

Quand le furet revient sans trouver, on doit lui souiller ou lui cracher au nez 
pour le faire rentrer ; s'il revient encore sans avoir rien fait sortir, on le retire du 
terrier , et on le porte dans un nutre. Si te furet s'endort dans le trou , ce qu'on juge 
lors(|u'il est long-temps à rcienir , comme pur exemple cinq ou six heures, il faut 
tirer un coup de fi.îil sur le trou ; le bruit réveille le furet , et il soit aus^^itât. 

An défaut du liiret , on se sert du soufre ut de poudre d'orpin , qu'un fait brûler 
dans du parchemin ou dan» du drap , à l'entrée du trou, au-dessous du vent ^ s’il 
y a quelque lapin il sort tussilêt , et sc jette dans les poches ou dans les colleta 
qu'on y a tendus. 


CHAPITRE, XII L 

, Des Quadrupèdes sauvages moins connus en France. 

C E chapitre renferme plusieurs sortes d'animaux , qui , quoiqu’ils ne se trouvent 
point généralement partout, n'ont pas dû étru oublié dans cet ouvrage qui convient 
À tout pays. 

^ Des Bujfles et des Brunes. 

Le buHle, buhalus^ est un boeuf saurage dont la couleur tire sur le noir, et qui 
A le iiiiigissement plus terrible que cedui du boeuf, quoiqu'il ait le regard pins doux 
et la tète plus petite. 

Il y a des bufiles mâles et femelles : celles-ci donnent du lait dés qu’elles appro- 
chent du mâle ; mais elles cessent d'en avoir peu après qii’eHes ont mis bas leurs 
petits. Elles n'en veroivent point d’une autre espèce que de U leur, à moins que , 
pour Us empéclicr de distinguer à l’odeur ce fruit étranger , on ne le frotte do 
bouzo de vache. 

On apprivoise Us bufiles aisément , et on en tire beaucoup de profit en Italie et 
dans lus pa>a où iU sont communs: on Us fait travailler, comme on fait ici les 
boeuf», à U iliarrue et aux cliarrois. Ils travaillent plus long-temps, font jdus 
d’ouvrage, sont beaucoup plus forts et mangent moins que Us boeufs; mais on pré- 
tend qu’ils sont dangereux en été , et qu’ils entrent souvent en fureur, principale- 
lucnt quand ils voient du rouge : s’ils sont irrités, ils vont droit devant eux U tête 
haute , ils vont souvent sc rafr^Uchîr U sang dans l’eau. Us ne coûtent pas beaucoup 
en bernois, parce qu’ayant U cou assez court , on ne fait que leur passer un 
anneau de fur ou d'airin à travers lus narines , et avec une corde ou une bride , on 
les mène ci gouverne comme on veut. 
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Le lait et le cuir de buffle sont d*un bon produit ; leur chair mdoie est on u&dge 
parmi les alimens. Un morceau d*onglc ou de corna de buffle enfermé dans une 
bague qu’on met aux doigts des pieds 00 des mains, est spécifique pour ceux 
qui ont les nerfs attaqués. 

Il n’y a point de buffles en France , mais il y a une autre espèce de boeufs sau« 
vsges , qu’on ap|M-lle dans les ' ci-devant Provence et Languedoc boeufs brans 
brât.ts. On li s nourrit dans d*r grands marais , principalement le long de la mer , 
loin de tout autre bétail > parce qu'ils sont très>farouches et qu’ils ne peuvent paa 
xnéixie souffrir les bor ufs cuapés. Du reste , ils ne sont bons ni au labour ni au charroi| 
et oii ue les nourrit que pour lus saler ou les vendre aux bouclurs. 

T)e VEIan , Alce. 

L’élan est une espèce de cheval sauvage de moyenne taille et fort gros, qui naît 
dans Ivs pays septentrionaux : il lire sur un jaune obscur mêlé de gris cendré, et 
va en bai>:>ant ta télé: il a le cou et les épaules fort velus , la babiiie de d<ssua 
très'grosse et qui s'avance ; U tête longue et menue en comparaison du reste da 
corps, la bouche large, les dents médiocres, les ortiHrS longues et larges, le 

pied fourchu , la peau dure et ferme , et qui résiste aux coups d’estoc et da 

taille. La femelle n’a point de bois , mais le mâle en a un d’environ deux pieds 
de long. 

On les ch;Sseàforce de chiens, et ordinairement ils fuient vers les lieux on îl 
y B de lVaU| eiiavalent , et la riqcitriit sur les chiens. Ils vont raremement seuls , 

TOiiis ils marrhent un à un sur les pas les uns des autres, p.tTticuIièrement en lempa 

de nrige; en sorte qu’on croiroit à leur piste qu’il n’en a passé qu’un, où il en a 
passé des centaines. 

Ils s’.ipprivoUcnt aisément, surtont les petits qu’on peut altr.per. Ils sont très* 
laborieux et sobres, ils font des traites de vingt-^qnatre heures sans boire ni manger. 
Iis ont tant do force à la corne du pied , que lorsqu'ils en frappent un Chien ou un loup , 
ils le jettent mort par terre, 

La chnir d’élan se mange fraîcho et salée; la peau est de bon débit; les cornes ^ 
les ongles, rl surtout les nerfs, sont souverains contre l’épilepsie, les vapeurs 
et les fothlesses des neifs. L’os d’élsn se travaille comme l ivoire^ et ne |..unit 
point. 

Du Renne ou Rangrer , Rangifcr, 

Le renm* est un oninial qui ressemble au cerf, excepté qu’il est d*«iii griv rendre, 
qu’il est plus grand et pliw g^os , que son bois qui rt n ers' en devant tt quia 
pins d’jndottillcrs , est plus couché et plus large ; Ü a aussi les pieds plus courts 
/ et plus gros, et quand il marclir, les joiniiirus de ses jambes font un grand 
bruit. 

Il naît en Laponie, en Su/ de rt autres lieux septentrionaux. H re mange que 
dr la mousse, des feuilles et d«s herbes qu’il trouve jusque dessous la ru ige , la 
plus épaisae , qu’il sait prrrer pour vivre. Il y n des rtrnrs sauvages et des rennea 
domestiques; la f mello porto quarai.tc semaims, et mrt b.-s eu inui^du la floréal 
au 13 prairial Cet auinud sert de béto de somme dans 1rs pays ou il est commun : 
on s’y nourrit de son lait et de sa chair, et ou s’y babille de sa peau; on en fait 
aussi des couvertures de lit et de chevaux , de meme que son poil sert à garnir de». 
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«elle» et de» oreiller» : U po«u de renne «ert encore 1 faire des sacs et de» «ourfleti 
de forgerons : de sca nerf» on fait du fil qui t’ani)doie surtout i coudre les bateaux 
4 u pays. 

Le renne vit Inng-temps; il jette sa fumée en troches ou en platcatir 5 on le prend 
a lorc, au fusil, aux filets et aux fosses. Sa venaison est plus grande (|iie celle du 
cerf , et il va en rut après les cerfs comme font les daims. 

Quand on veut le chasser, il faut le quêter avec les chiens dans les endroits où 
l’on sait que les bêtes fauves font leur demeure j et U on dresse des filcis selon les 
atours du bois. 

On chasse rarement le renne ^ force ni avec les chiens. Il fuit aussitôt, et après 
avoir couru quelque temps en faisant ses tours et en fuyant, il s’accule coatre un 
arbre et met la tête contre terre pour se défendre des attaques du devant et des 
côtés si on va l’attaquer par derrière l’arbre. A la différence des cerfs qui frappent 
des andoiiillers par-dessmis , le renne frappe des ergots par-dessua ; ce qui en rend 
la prise difficile et dangereuse, à moins qu’on ne le tue, ou qu'on^ ne le prenne 
dans des filets. 

On voit dans la haute AUera»igne une espèce particulière de cerfs qui sont barbus, 
et qui ont le poil de TestoniBC long comme les l^iics, ce qui les a fait nommer cerfs- 
boecs , / a^p!aph<ïs* 

Il y 4 .-ujssi une espèce de renne qui n’a point de cornes , hippeiapJtus ; et il y 
en a encore d’autres aorti-s , de figures approchantes de celle ct*des$us .* on en voit 
jusque dans la Bcdième et dans la Bjsnie, et quelquefois en Angleterre. 

Dans les pays du Nord on se sert des rennes pour les différens travaux de Tagri* 
culture , m.iis le principal usage de cf^s animaux, est d’y tirer les poulkas dans les* 
quels on voyage sur U neige cl la glace. Le poulka est un traîneau fait comme 
un petit bateau, pointu par l’avant, et posé sur une quille qui n’a pas plus de 
deux ou trois pouces de largeur. Les Lapons ont de ces aortes de traîneaux , longs 
de cinq à six pieds , qui servent à transporter leurs poissons aces et leurs pelleteries ; 
mais ceux d(»nt les habitnns te servent pour voyager, ne sont longs que de quatre 
pù-ds au plus. L’avant ou U pointe de ces traîneaux est couverte de planches , 
et sur le bord de ces pl.inrhcs on coule une peau de renne que la personne qui 
est assise dans le poulka ramène par*devaiit sa poitrine , et arrête avec des 
cordons autour dç son corps, pour empêcher que U neige, duns laquelle iisse 
trouvent souvent comme enseveli , n’entre dans le traîneau. Ladinioulté est de garder 
l’équilibre , car cc-s traîneaux n’ont guère plus d’assivUe que les patins dont on 
se sert en France pour glisser sur la glace: le voyageur a pour ccteflet, un petit 
bJlton dout il se sert pour se mettre en équilibre quand le tr iaeau penche à droite 
ou à gauche. 

On Ahèle le renne au traîneau arec une simple corde qui lui passe du collier 
entre les jambos , et on lui met une autre corde attachée au bas de ses cornes , 
en façon de guide. 

On SC sert de rennes pour voyager dans les endroits du Nord où Ica chevaux 
auraient de la peine à aller , ou dans les pays où l’on n’auroit paa de quoi 
uoiirnr 1 rs chc\*aux. l.cs rennes sont très-vjtea , mais ils ne sont pas forts. Attelés 
à un traîneau, ils potirroieni faire Ireule lieues en un jour, si le chemin étoit 
battu; niits btrs |ue le chemin n’est pas dur et battu, et qu’il faut que le traî- 
neau laboure U neige, le renne a bien de I.1 peine è avancer-, et ne va que fort 
lentement, 

Du 
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Du Bouc sauvaçre. 

Le bouc leuvage jette ses fumces par troclies ou commencement du printem[>s, 
et ensuite elles sont formées comme celles des cerfs ; c'est par elles qu'on juge 
de est animal. 

11 va au rut vers la Toussaint (vers le commencement de brumaire), reste ua 
mois en chaleur , puis il su met en barde et descend des montagnes oii il a demeurd 
tout l'été , parce qu'il n'y trouve plus à viander. 

Le bon temps^ pour le chasser est vers U Toussaint (en brumaire); on choisit 
la nuit pour le surprendre dans les montagnes ; on se place dans les- cabanes des 
pàtreS| apres avoir été huit jours auparavant en connoltre les fiitcs y les atours 
et les fuites; on dresse des haies au-devant des roches par où les boucs pour- 
roient se sauver ; on fait le plus de bruit que l’on peut pour qu'il s'étende par 
tout le rocher, sinon on y poste des gens qui jettent des pierres |K>ur détourner 
le bouc : on le quête avec le limier, on le force avec quatre relais; le bouc va 
■e rendre aux petites rivières, et là on lui lâche le dernier relais à vue. 

Du Chamois ou Isani ^ Rupî-capra j et du Bouquetin , Ibex. 

Le chamois est une espèce de chèvre très-sauvage qui habite les m<yitagnes , et 
qui s’élance d'un rocher à un autre. 11 est plu|^ grand et a les jambes plus longues 
et le poil plus court que la chèvre domestique. La chair en est sècbo et bonne 
aux phthisiques. La peau.de chamois «se vend aux peaussiers, aux pelletiers, aux 
gantiers et autres, pour en faire des vestes, des culottes, bas, gants, etc. rpii 
ae savonnent parfaitement. On trouve des 'chamois jusqu'au bas des Alpes. 

Le bouquetin est un bouc sauvage qui ressemble au chamois , il a les cornes plus 
longues et plus larges. Il est fort chaud , et se tient presque toujours sur la neige 
ou sur la glace ; il habite sur le sommet des rochers. On en trouve dans Ica 
Alpea du ci-devant Dauphiné et de Savoye, et chez les Grisons. Leurs peaux 
servent de fourures l'hiver, et de leurs cornes on Lit des tasses. 

On les prend aux filets et aux pièges, ou bien on les lire au fiiail où à l'arc 
dans lea pays montagneux; car dans les plainea on (>eut aisément les attraper à 
U course. 

Du Vigogne et du Pacos» 

Le vigogne est une espèce de mouton , ou plutôt un bouc sauvage que les Elspa- 
gnols ont apporté du Pérou. Cet animal est plus haut qu'ime chèvre, de couleur 
fauve, et très-Iéger à la course. 11 paît sur le haut des montagnes et auprès des 
neiges; il aime le iroid et les lieux solitaires, et on l'y trouve par bmdca. 

On les arrête en les empêtrant dans des filets plombés par les bouts; ou bien 
les paysans s'assemblent en grand nombre autour d'une montagne ob ils savent 
qu'il y a quantité de ces bétes ; ils s'approchent toujours en rétrécissant le cercle; 
et quand tous les vigognes se trouvent pria dans un espace resserré , ils donnent 

la liberté aux femelles, et gardent les mâles; U y en a qui s'apprivoisent. 

On les tond comme les brebis , et de là viennent ces belles laines, qui portent 

le même nom de vigogne, dont les Espagnols trafiquent. Il y en de plusieurs cou* 

leurs toutes naturelles, el qui n'ont pas besoin de teinture : les rouges sont les 
Pome //y. C fi S S 
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plus estimops. La laine de ▼îg'^gne est escellento pour les maux de reiot et pour 
la goutte. Los Indiens en mangent U chair; elle nVst pis agréable au goût , mais 
on tient quVIle est fort saine. On trouve dans les entailles du vigogne un béaoard, 
le meilleur de tous après celui du levant. 

Le pacos est une autre espèce de moiUon qui vient aussi du Pérou , et qui res« 
souible boainoup au vigogne; mais il ist familier» dcUcat» a peu de chair ^ et 
beaucoup de laine qui est extrêmement Une, On s'en sert beaucoup en médecine. 

De VAne sauvage , Onager. 

L’âne sauvage est commun dans la Frise et dans les pays du Nord ; on l’appri* 
Toise aisément : il est de ban service et on en mange la chair. Il seroit bon d’en 
avoir pour étalons. 

Du Loup - Cervier^ Lupus-Cervarîus. 

Le loup •> cervier» que quelques-uns confondent avec le linx, est extrêmement 
farouche et vorace. Il a la tête petite » les yeux étincelans , la vue excellente » 
l’air gai I les oreilles courtes, une barbe de chat, les pieds fort velus, le fond 
* du ventre blanc avec quelques taches noires, et les extrémités du poil de dessus 
le dos tirant sur le blanc , avec des mouchetures sur tout le corps. 

Cc« animaux sont plus communs #n Pologne, Moscovie et Suède, qu’aillcurs ; 
ils viv«:nt de chair, surtout de chats sauvages et de cerfs ^ sur lesquels ils se ruent 
avec une extrême voracité comme le loup , d’oü leur vient le nom de ioups^ 
* cerifiers. Ils se cachent quelquefois sur des arbres , et de là ils se jettent sur les 

animaux à quatre pieds, leur mangent la cervelle, et leur sucent le sang. Aussitôt 
que le loup-cervier a pissé, son urine se pétrifie, et il s’en forme une espèce de 
croûte luisante qui le fait découvrir quand il n’a pas eu le temps et la malice de 
1a couvrir de terre. « 

De t Ours , Ursns. 

r L’ours est une bête féroce qui se retire dans les montagnes; il a le poil long et 
fort , et des ongles crochus qui l^ui servent à monter au haut des arbres. Il y en a 
dans les Alpes, et encore plus en Allemagne et vers le nord. On l’y chasse et on le 
} mange, surtout l’ourson. 

Les peaux d’ours se vendent pour faire des housses ou des couvertures de chevaux 
et des sacs propres à tenir les ;>teds chauds Pliiver. Celles d’oursons s’emploient i 
faire des manchons et autres fourrures. La graisse d'ours est souveraine |>our les 
bumeurs froides , la goutte et les rhumatismes ; elle entre aussi dans diflércntea 
compositions galéniques Pour être bonne, il faut qu’elle soit nouvellement fondue , 
grîsêtre . gluante , d'une odeur forte et assez mauvaise, et d’une consistance moyenne ; 
quand elle est trop blanche, c'est une preuve qu’elle est sophistiquée et mélangée de 
suif ordinaire. 

De l* Ecureuil ^ Sciurus. 

L’écureuil est une «sptce de rat naturellement sauvage , mats qui s’apprivoise 
volontiers, qui est joli et gai , et qui a une grande et grosse queue , en comparaison 
du cor ps. On voit des écureuils partout , mais priacipalement dans lea pays septeo* 
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•riontux; ils sont ordinairement roux, tn Pologne ils sont gris et roux; en Russie ^lU 
•ont rendras; en Podolie il y en a de plusieurs couleurs; en Lajmnie ils cliangent 
tous les -ans de couleur, et de roux quMs sont Pété, ils devi^nenl gris l'hiver. Leurs 
pattes de devant leur serrent de ni'itns, leur queue tralue à terre quand ils marchent 
elle est couchée le long du dos lorsqu’ils sont assis; elle leur sert d’aile quand ila 
aantent , de voile quand iU traversent une rivière sur quelqu’écorce , et de parasol 
quand ils sc reposemt an soleil. Ils prévoient si bien le changement de temps , qu’ila 
bouchent leurs trous du cAté d’oh le vent doit souffler , et se percent soua terre uns 
autre sortie dans l’endroit opposé. 

lia vivent de pommes , de châtaignes, de noix , de faines et de glands ; ils en amassent 
t*eté pour l’hiver. Ils font leurs nids au haut des arbres , et donnent à la fois trois ou 
quatre petits qui quittent le nid au bout de tro^ ou quatre jours. 

Il ]r a des gens qui les mangent*, surtout dans les ci-devant Velay et Auvergne, et 
c^est la nourriture ordinaire des Lapons. La graisse de cet animal est émolliente et 
recommandée pour les maux d’oreillca. Les écureuils passent pour faire la chasse aux 
rata et aux souris. 

Du Hérisson , Echînus ; et dù Porc-Epic , Histrix. 

Le hérisson est un animal de la grosseur d’un lapin , qui a la bouche semblable 
à celle du lièvre, et des oreilles comme l’bomme , qui a quatre dents, et qui a. 
aur le dos et aux flancs des piquants eo partie blancs et en partie noirs, qu’il baisse 
ou lève quand il lui plaît. 

On trouve des hérissons partout, dans les ronces et dans les buissons ; ils virent de 
pommes, de raisins et d’autres fruits , et lorsqu’ils peuvent, ils en emportent dans 
leur retraite, après les avoir armés d’épines; on en a vu aussi boire du lait et du vin 
dans les maisons; ils vivent le plus souvent de racines, et on dit qu'ils peuvent étro 
un an sans manger. Ils se cachent tout l’hiver, et ne vont chercher à manger que 
la nuit. 

Aux approches dea chiens ou des chasseurs, ou des bêtes qui leur sont ennemies , 
Comme loup ou renard, ils se plient tout en rond et contrefont^i; mort. Ils changent 
de demeure du nord au midi, suivant le vent, même dans les maisons où on les tiei^ 
enfermés. 

Le hérisson est bon à manger, surtout au mois d’août (de la mi-thermidor à la raî- 
fiructidor) et en automne qu’il est gras; mais il faut prendre garde aux piquants. 

Les Espagnols le mangent sans scrupule en raréme , parce qu’il ne se nourrit alors 
que d’oeufs, de fourmis, d’herbi's et de racines; son foie est estimé pour les msux 
de reins. 

Le porc-épic n’est qu’un gros hérisson qui a les piquante plus longs, plus mobiles et 
plus traversés. R est commun en Afrique et aux Indes , et rare ailleurs ; il passe pour 
un bon meta. / 

On chasse le hérisson et l^orc-éptc avec des bassets et des fureta , comme les bétss 
puantes. 

Visacos . et Riches. 

/ • 

Outre le lapin common , et le visacos ( lapin d’Amérique à queue de chat ) , il en 
est venu quantité d’espèces de la nouvelle Espagne et de l’île Espagnole , entr’autres 
«•ux qu’on appelle riches , qui se nourrissent et se multiplient aisément. 

G ggfi * 
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APITRE XIV. 


Du Gibier -Tlume ^ et principalement de la Sauvagine. 

clinsse Irt oiseRnx au vol et au fusils ou bien ou les prend à la tirasac j à la 
tonnelle, au tramail, à la p<inneticre, aux rejets ou repucc», au raÛlei aux oappes, 
aux hatliers, aux appeaux, aux poches^ au traîneau , aux colleta ou à U pipée, à 
la glu ÿ à la pin&onnée , au tr<fbuclirt , à la foiiée , et c. 

Parmi le grand nombre d’uUeaux dont il sera parl^ dans ce chapitre, il y en a beau- 
coup qu’on apprivoise ou qu’on engraisse, Us uns pour la table, les autres pour mettre 
en cage, et d'autres pour augmenter le peuple de bas$e«cour, ou orner la ménagerie* 
C’rst pourquoi OQ a inventé, pour les prendre, quantité de manière» qu'on expliquera 
au dernier chapitre du livre suivant. 

AaTiCLB Prsmier. Des Oiseaux résidanSv. 


De la Perdrix , Perdîx. 

On en distingue huit sortes, la vulgaire ou maillée , la rouge, la grise , la blanche , 
galopus , la grecque , la dainascène et l'indienne. 

Les maillées sont les plus communes. Les rouges sont les plus belles; ordinairement 
elles sont marquetées agréablement , et ont le bec et les pieds rouges y un petit cercle 
de duvet rouge autour de l’oeil , avec un demi* cercle de plumea rougeâtres su poitrail, 
et un petit ergot k la jambe. Les grises sont moins grosses , mais elles passent pour avoir 
le fumet plus fin que les ronges. Les blanrhes ont la délicatesse des rouges et le fumet 
des grises ; mais elles sont rares hors de U Savoye. 

l*es perdrix passcn4 pour vivre jusqu’à quinze , seize, et même vingt - cinq ans, 
• Les perdrix ont le Vol assez bas et de |>eu de durée , courant beaucoup mieux qu’elles 
ne volent. Les rouges sont plus paresseuses au partir que les grises ; clics sc plaisent 
toutes dantf les plaines et dans les lieux buissonneux : elles ne se perchent jamais ;^llea 
SC nourrissent de grains et d’autres petits fruits qu’elles trouvent en marchant , sinon 
de limaçons « de verset des sommités les plus tendres des plantes. On les apprivoise aisé- 
ment, et elles sont dociles. 

Les perdrix grises se plaisent principtlement dans les plaines fertiles , chaudes, un 
peu sablonneus>‘$ , et m'i la récolte est hâtive. Elles fuient les terres froides , à moins 
qu’elles ne soieiitét hsuffées par de bons engrais , qu’elles ne soient marnées ; ce qui en 
fait retirer les eaux, etc. Alors elles y multiplient comme l’on voyoit aux environs 
de Paris. Les meilleures récoltes en grain donnent k\9i\ U plus grande quantité 
de gibier. 

Les liait 8 des champs et les remises sont très-favorablcf mix perdrix; elles y sont 
à couvert dos oise.mx de proie, et à l’abri des orsges ; de simples buissons fourés 
d’épines de cinq ou six toises de superficie leur conviennent fort; etseroient sufbsaDa 
s’ils o’étoient qu’à ccut to.ses les uns des autres ; mais quand elles sont éloignées y 
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U Defaut pat leur donner uoc étendue moindre que d*un arpent ÿ on peut eotre-niél^r 
let unes et les autres. Les buissons qu*elles aiment et où on les Croure en quantité , 
servent à les tirer et sV amuser beaucoup , et les remises plus grandes sont propret 
à les conserver. 

Les perdrix rouget n'aiment pas les plaines ; elles cherchent les lieux élevés , secs 
et pleins de gravier, les bois et les jeunes taillis , et les fourées de toute espèce, 
dans les bruyères et dans les rochers ; elles sont plus farouche» que les grises , et ne 
prockiitent pas beaucoup. Si quelqu'une des choses ci dissus leur manque, ou 
qu'on les fusse partir aouveot de leurs retraites , elles désertent bientôt , c'est 
pourquoi il ne faut ha chercher et les tirer qu'aux heures qidelles vont aux g 'gnagea 
dans let plaines où l'on a soin de leur faire quelques petits buissons et remises, 
et jamais dans les fourées et sur les hauteurs des montagnes où elles se retirent; 
elles sortent le soir pour aller aux gagn.iget, deux heures avant le soleil couchant , 
A le matin elles rentrent sur les neuf heures. Le projet démultiplier ces perdrix, 
est coûteux* et produit peu. 

Dès que les femelles couvent * elles sont abandonnée.» parles mâles qui se réunissent 
par compagnies fort nombreuses. On |>eut tirer hardiment sur ces compagnies s'il 
ae trouve qtielquas femelles mêlées qui sont pins petiUs , ce sont celles qui ont 
passé l'dge de produire. Le temps de cette chaise est dopus la itn de juin jusqu'à 
la ûn du septembre (de la roi*messidor i la lui-veodéroiaire ) ; après cela, les 
vieilles perdrix rouges se mêlent avec Les nouvelles , et les méprises sont plus ù 
craindre. 

Pour qu'une terre se peuple bien en perdrix: i**. Il faut les épargner , ainsi que 
leurs petits , depuis la fio de l'hiver jusqu'en juillet ( messidi>r). Détruire le plua 
qu'on pourra les bâtes carnassières et les oiseaux de proie. 3'. Chasser auloiu, ou du 
moins aux extrémités de su possession \ tirer plutèt les males que les femelles , parce qu'ils 
cassent les oeufs pour faire toujours l'amour^ et volent à la première qu'ils entendent» 
4**. Empêcher de dresser des collets ou lacets , et de dénicher les oeufs de perdrix. 
5^. Enfin, faire prendre ou acheter en mai et juin ( de 1a mi-fioréal à U mi^inessidor >, 
dans les paya écartés, tout ce qu'on pourra avoir d'oeufs de perdrix; les donner è coûter 
à des (Ksulcs communes, sans mêler les couvées, afin que les perdreaux de chaque 
ponte éclusent tous ensemble. Comme les perdrix pondent jusqu'à doute ou quinze 
oeufs la fois, ces sortes de peuplades qui ne courent aucun risque dans la maison. 
Sont ordinairement heureuses. On tient la poule couveuse enfermée dans une chambre , 
ou autre endroit sec et clos , afin que les petits qui écl oront au bout de trois 
semaines, s'accoutument avec elle , auiremonc ils s'envoleroient bient<Vt après. On 
les nourrit d'abord de mio do pain ou de millet.. Ou d>it avoir soin (h- Us remettre 
sur leurs jambes, quand à)st‘>robent les trois ou quatre pr>*miers jour» ; car ils ne 
peuvent pas encore se relever d eux*mémes. Lorsqu'ils sont on peu forts, on 
leur donne du froment jusqu'à ce qu'ils soient maillés , ce qui arrive sur l,i 
fin de juillet ( à la mi^lhermidor ) ; alors on leur laisse prendre l'èssor pour garnir 
la terre. 

• Quand on veut tes retenir dans la basse-cour, on les ap[irivcasQ chez soi , il faut 
dès avant qu'ils soient maillés , les mener de temps en temps avec leur mère 
couveuse parmi les autres poules et le reste de la volaille , pour ha y accoutumer 
peu à peu , et les tenir même quelque temps fermés tous ensemble : les perdreaux 
en essuieront d'abord quelques coups.de bec, mais biei^tùt .ils vivront et man« 
geront ensemble sans se filtre, pn doit , avoir la précaution du leur arran 
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rh‘T bonne lieure le» tlciLx plu» fortes plumes de cbaque nile, et ée lenr 
f'Miper un peu Pextrémilé des autres, do peur <]u’iU ne s'envolent dans les champs 
s.tiu retour. 

Pour c|ue 1rs perdreaux drlo» de ce» convies domestique» s’y habituent plus 
aibément, il faut encore observer do ne pas prendre pour cet cOel de» oeufs qui 
ayrnt été trouvés auprès do la maison où on les a fait couver, parce que les per- 
dreaux qui en viennent^ ronnoissenC par un instinct particulier le cri do leur 
vraie niere, quoiqiiMs ne Payent jamais vue, et y volent sur le cbamp pour ne la 
pltis quitter. Pour être plus $ùr d'eux, on les nrcoiitume d'abord avec leur mère 
couveuse dans un jardin, verj>er ou clos bien fermé» ou il y ait quelque bronssaille 
ou bosquetetoii les y nourrit a des heures réglées: les perdreaux s'y feront si bien, 
que quoiqu'ils s'envolent le jour pour s'égnyer, ils y reviendront le soir à l'heiire du 
repas, et même y pondront et couveront. Ou fuit des compagnies entières de 
perdreaux si domestiques et si privées, qu'elles reviennent au son du tambour etaa 
premier coup de silllet de celui qui en prend soin. 

Pour engraiss^'r des perdrix et les rendre plus succulentes, on choisit un petit 
endroit cio» de murs de tou» c6tés , couvert de tuiles ou de bardeaux , qui n'aura 
de jour que par une fenêtre fermée d'un roseau à grandes mailles , et une petite 
porte d'entrée. Ils ne doivent avoir de jour qu'autsnt qu'il leur en faut pour voir 
et prendre la nourriture qu'on leur donne. On les laisse ainsi renfermés durant ua 
mois ; cVst assez pour leur faire prendre graisse. 

Pour tuer le» perdrix , ou ne les saigne point , mais on leur écrase U tète, oa 
leur rompt l'écbine. 

La chasse des perdrix se fait aù vol » ou bien à force , en les piquant sans relàckt 
avec les chiens ù contre-yent , afin que la perdrix vole avec plus de peine, et que 
les chiens ayeht plus de sentiment : on prend ordinairement les perdria après trois 
vols. Le temps où elles ont plus de force , est dejiuis novembre jusqu'en février 
( de la mi'brumaire à la iui-veiit6te ) : les grises tiennent mieux que les rouges , 
parce qu'elles reprennent haleine plus \ite. 

La chasse meurtrière df s perdrix se fsit an fusil et aux filets. On les prend 
aussi aux traîneaux, aux halllcrs, aux pièges» aux trébuchets, au leurre, à la 
tounclle, è la chanterelle, à la pochette et aux collets, et cela dans les vignes, 
dans les bruyères , dans les chaumes , dans les blés verts et autres endroits que 
l'on sait ((ù'elles fréquentent. La meilleure heure est avant le soleil couché , ou 
dès l'aurore. 

Les braconniers sèment du froment infusé dans de l’eau-de>vie , aux endroits oà 
il y a du repaire de perdrix , pour les enivrer et les prendre. 

La perdrix, pour être bonne i minger, veut être mortiüée. 

On distingue une jeune perdrix d'avec une vieille, en ce que la jeune a le bee 
neir et 1a* jambe menue et brune. Les mêles sont toujours meilleures et d'un plus 
baut goût, surtout les jeunes qui n'ont point encore couplé. 

A l'oeil d’une perdrix on connoît si elle est vieille tuée : on lui ouvre la 
psiq ière ÿ si l'oeil est gros, luisant et comme vif, c'est une rosrque qu'elle est 
fraîche; car à mesure qu'on U garde» il se ternit , puis se dessèche, et en6n il 
se perd entièrement. 

Pour les garder long-temps , après leur avoir tiré le gros boyau qui se cor- 
rompt promptement, on les laisse à la cave, ou dans un tas de blé, sans y 
loucher. Quelque fsisandét que soit pourtant uns pardrix , elle est toujours mâu<« 
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geable , pourvu quelle n*ait point le goût de reUn; il se contracte .quand on 
Pempailift toute chaude , ou après un dégel , ou lorsqu’on l’enferme dans un lieu 
trop humide. 

Du Faisan , Phasianus. 

Le faisan est sauvage et niais ; il aime les écarts , les marécages , les bois et 
broussailles. Il y vit des grains , de fruits «et de baies : on le découvre aisément 
A son chant le matin , et aux fentes qu’il laisse le long des petits sentiers par 
où il court , surtout après la rosée. 

11 n’y a qu'à jeter du grain et semer du sarrasin dans de mauvaises terres pour 
les y retenir et les y accoutumer. On peut aussi en avoir chez soi, en en faisant 
couver des oeufs dans leurs nids, comme on vient de le dire des perdrix. 

Les faisans se plaisent dans les lieux humides ; mais avec de l’attention , on 
les retient par tout où il y a du bois et du grain. 11 faut aux faisans des taillis 
qui les couvrent, des arbres sur lesqnels ils se perchent , des plaines qui les 
nourrissent, et des buissons ou remises, comme on l’a dit pour les perefrix , et 
par-dessus tout , une tranquillité profonde qui seule peut les fxer. Si on les fait 
partir deux ou trois fois, ils s’effraient et deserten^ On esjære en vain de les 
retenir par tout où l'on chasse. Souvent l'orge et le sarrazin fout leur nourriture 
ordinaire. Us sont friands de féveroles et de topinambours qu'ils savent fort bien 
déterrer pour leur nourriture. Vn boisseau de grain par jour, mesure de Paris, 
suffit en hiver pour cent faisans , à moins qu'il n’y ait do la neige , alors il en 
faut davantage. 11 faut répandre du fumier dans différentes places sur lequel 011 
jette ce grain , afn de les exercer à U chercher et les y arrêter plus long-temps , 
autrement il seroit dévoré tout d’un coup, et ils déserteroieiit pour aller après 
cela en chercher ailleurs. Malgré ces soins, on en perd toujours beaucoup pendant 
les brouillards , à la fin de l’automne. 

En fumant les terres un peu plus, et en semant les blés quinze jours plutdt, 
les faisans et les perdrix ne font qu’un léger dommage aux récoltes; il n’en est 
pas de même des lièvres et des lapins^ le remède, quand ils mulliplieot trop, 
est d'en éclaircir le nombre par des battues. 

On a aussi parlé de Vuro gallus ou faisan-hruant y tant grand que petit : ils 
sont assez communs dans les montagnes des ci-devant Foiezet D.iuphiné : on les 
confond mal à propos avec les coqs de bruyère; l'espèce en est pourtant diffé- 
rente , tant pour le mâle que pour la femelle. 

On ch.tsse les faisans au fusil en tout temps ; on doit pourtant respecter celui 
de la ponte qui est au mois de mars (de la mi^ventôse à Ia mi-germinal). On 
les prend encore à la pAtée , aux halliers , à la tirasse , aux poches et aux collets. 

Du Francolin , Attagcn. 

Le francolin est entre le faisan et la perdrix pour la grn<iseur. Il a U télé, le 
cou et le croupion tirant sur le rouge avec un peu de violet et de noir, restomac 
et le ventre marqués de blanc et de noir; le bec, les jambes avec l«*$ extrémités 
des ailes et de la queue noires. U ne chante pas, mais il a un certain cri qui 
approche du chant. Il est excellent à manger, surtout |K>ur ceux qui ont 1 estomac 
foible Bi«-n des gens le préfèrent au faisan , il quitte rarement les lient élevés. 

L’E$|)agne , les Pyrénés , les Alpes , et c. en fournissent. On les chasse 
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comme les fiisausi et on les nourrit de grains et de fruits ^ ou comme le pigeon* 
Ils font lour nid en terre, et élèvent autant de petits que les perdrii. 

Du Coq de Bru\ère, Gallus silvestrîs; et de la Gelinote des Bols , 

Gallinago. 

Le coq sauvage se trouve dans 1rs bruyères qu'il aime y et dont il porte le 
nom. On le chasse et on le nourrit comme le faisan \ ou bien on le prend à la 
passée comme les bécasses. Le coq do bruyère iiVst bon quVn pâte et en daube ^ 
et la poule de bruyère est bonne à ràtir. 

Le nom de gt linotte , diminutif du vieux mot ge//ne , qui «veut dire poule y 
est générique; on le donne â la poule engraissée dans la basse-cour; ou nomme 
aussi le femelle du faisan , gelinotte : il y a des gelinottes dVau qui tiennent de 
la poule et du canard; il y en a même de grandeurs et plumages différens; mais 
par le mot de gelinotte , on entend proprement la gelinoile de bois , ga/ùna 
cor/lûrum» 

CVst une poule sauvage qui ressemble assez à la perdrix ; elle a le dessus du 
dos gris y les grosses pluroca des ailes marquetées, le dessous de la gorge et du 
Tentrc blanc, le cou de la faisande , le bec court, rond et noir, 1a queue de per- 
driXy et les j.'itnbes courtes et couvertes de plumes jusqu'à la moitié. La chair eo 
est délicate et le goAc exquis ; elle est bien meilleure que la perdrix. Il y en a 
beaucoup dans les Ardennes, dans U Loraine, d.ms les ci-devant Forex et Dau* 
phiné, dans les Alpes, etc. d'où on les transporte l'hiver. 

On les prend dans les bois assez facilement , parce qu'elles ont le vol bas ; 
elles vivent de grains et de noisettes , et font leurs nids dans les haies et dana 
les bois. 

On les nourrit de froment, avoine, orge ou autre grain, et on les engraisse 
comme 1rs faisandeaux , quoiqu'elles soient plus sauvages. Celtes qui viennent 
d'oeufs de leur ponte , pris dans les boia et couvés |>ar une poule commune, sont 
moins difficiles à apprivoiser; mais il toujours se méfier de leur naturel, et 
les tenir enfermées. 

Les gelinottes de bois, élevées ou nourries à la maison , sont ordinairement plus 
grasses que les autres, mais elles n'ont p<s le fumet si excellent; on doit. aussi les 
tenir toujours séparées d'avec les autres poules, à cause de leur antipathie. On les 
chasse comme Us fuisans. 

Des Pintades , Gallinae guttatae. 

Les pintades ne sont guère plus grosses que nos poules, mais bien plus hautes en 
cuisses, et (lies ont une espèce de bosse sur le dos; leurs plumes sont orlinairenient 
noires, marquetées de petits points blancs {numitUcai' guttatae)^ et quelquefois variées 
de différentes couleurs, avec une aigrette de plume brillante comme l'or, et nne crête 
de même ; l'appendice qu'elles ont â chaque joue , est attachée à la mâchoire supé- 
rieure, et elle est rouge aux femelles, bleue aux mâles. 

Cet oi«eau , qu'on appelle autrement poule de Guinée ^ de N^umidie ou d* Afrique ^ 
parce qu'il vient de ces pays , est devenu commun en France et jusque dans le nord, 
par la voie des oeufs qu'on en fait couver à des poules communes. Aussitôt que les 
pintades sont écloses, il n'y a qu'à les tenir chaudement et les nourrir de jaunes 
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durt y d« œiliet ft de navette brt.>>és avec ttn peu de lait, de patn y de fourmii 
et un pfii d*ea«i claire. On lea traite au sr.'rplus comme la volaille ordinaire. Il faut 
▼T-iller avec soin sur ellrss pour leurs oeufs , car elles se plaisent k pondre à l*dcart 
et presque toujours en dirfdrcns endroits. 

Dffs Poules etcau ^ Fulîcac ; et des Râles , Ortygornetrac. 

, La poule uVau , fulica , est un ols«*au aquatique qui lient do la poule et du canard ; 

elle a le corps grclu , lA tète p< tite y les pliinies de dinurrntes couleurs y te bec 1 ^ng , 
noir et un peu courbé, 1a qtirue courte y et les jamlK-s obtongucsfce qui fait qu'cllc 
niarclie cotnm ''dément dans Peau et auloiirj elle n 5 nage pas bien facib-menty cUc se 
nourrit de petits poissons, de vt^rmisseaui , d*insecU's et de plantes do ni.ir:;is. 

Il y a un grand nombre d’espiVes de pi>ules d’emt ; il v rn a de gramlcs y de moyennes 
et de petites; il y en a de rouges <t de b!.inrbàîr<-s. Oaoiqite la plupart soient noires 
ou cendrées , b-a unes ont les pied» blancs, iPaiilres couleur de rose , d’autres jaunes , 
d*autres cendrées ou noirs. 

Le râle tTcau est gros à peu près comme iin-mrrle; il a le plumage des poules dVau 
grises et noiro»y il a aussi U chair un peu noire, et il engraisse sicénient. ^ 

Les poules et rAles dVau se trouvent dans les marais et prairies, le des pHÎtes 
rivières, dts él.ingSy et dans les endroits Six il y a de gros jon^ s. Ils chantent nuit 
et jour y et c’est ce qui 1rs «lécouvre aux tireurs, ils vob’iit bas et peu; on les chasse 
I en tout ti mps y mais principalement eu mai et juin (de Ij mi <• H'iréal à la ici- 

uiessidor ), 

Le rite de terre s’ ppelle comimmément râle de genêt , parce qu'il n’habite que 
la terre et Ua bois taillis , où il se nourrit de gruéi qui est l'aliment qu'il aime le 
plus , et qui rend sa chair plus délicate. Il a le plumage rouga , blanc y beau et 
bigarré, le Ik'C long, pointu y nioins dur et moins ferrrrcy et le corps plus élancé et^ 
]Jut s 'Itde que U |>erdrix; il €st â ( eu près de la mérr.e grosseur. Il se nourrit aussi 
de millet et uutees *graiits. Sa chair i-st délicate et tendre y sentant un [>cu la venaison « 

I surtout q:iand il est gras et jt une. U est un peu plus gros et hi ‘O meilleur que le 

I riVie d’eau. Il ressemble pir de certaines marques aux cailles , d’où quelqu s>uns 

I l’a[qieltent le conducleur ; d’^iiilres croient méiue qu’il fraie avec elles, parce que 

^ les cailles ont un grand altacheruent à le suivre, et rarement on voit un râle de 

genêt, sans rencontrer une compagnie de cailles apHs. Il y a cependant râle mâle 
<€t femelle. 

Lea râb'R de terre ne volent pas facilement, non plus que ceux d’eau ; mais ils 
marchent d'une grande vitesse. 

On les trouve le long des haies, dans les plaines, edteaux et faillis , principalement 
où le genêt abi^nde. La plus forte chasse s’en fait en août et aeptembtc (de la mi-ther* 
oiidor à ta iiii^vendémiaire ) , et jusqu’à la Hn de l’hiter. 

On prend beaucoup du tous ot s oiseaux au ballier. 

Du Merle ^ Merula. 

Le merle est gros environ comme une mauviette , et ordinairement noir, quoiqu’il 
s’en trouve en quelques endroits de bUncs; il chante , siffle apprend aiséoient à parler. 
Le mâle a les jambes jaunes et le bec de même, tirant sur le rouge ; la femelle est da 
Couleur d«.‘ suie, et a l’estomac semé de ptliiei taches d’un blanc sale, 

I Tome II/, H h h h 
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Les merles aiment les baies de myrte, de laurier » 4e houx et de sureau; quand îla 
n*en ont point, ils ▼i^e^t de vers de terre et de pncomea. £n ca^e on- les* nourrit d» 
pAte faite de chenevia écrasé , de persil haché menu , et de uiia de pain Irempée* 
dans de l’eau , et on leur change cette péta tous les deu» jours pour qu'elle ne* 
a'aigri^se point. Les curieux les nourrissent de viande^ ailo quMs ayent la voix nette 
et agréable. 

Ils h.ibiti nt 1r s endroits où il y a beaucoup d’arbres , les lieux épineux , les bois et 
les fentes de murailles. Ils font leurs nids au haut des arbres ou dans les broussailles. 
Ils commencent à |>ondre sur la hn de l’hiver, et ne 0>/it que Quatre ou cinq petits; 
c’est sur la fin d’avril ( à la mi*âoié.il ) qu’un va les dénicher. 

Ib volent assex bis et le long des listes On les chasse principalement après les ven* 
dangf's. On les prend au repuce et nu hlet en- toutes saisons, surtout quand il fait da* 
brouillard. 

Les merles blancs se trourent dans les pays de montagnes, comme l’Auvergne et* 
la Savoie. 

De la Grive , Turdus. 

La grive est un oiseau de couleur plombée, qnt est fort docile, chante et siffle asse» 
agréablement , et app'en 1 même à p.irter. Elle est bien plus délicate et moins indigeste 
que le merle qui y a beaucoup de rapport, et on en fait des pâtés et d^s ragoùta 
excellens. 

Il y a trois sortes de grives, la petite, la commune qui est un peu plus grosse qu*une' 
alouette, et la grosse qui ne l'est guère mi» hs qu’un geai. 

Les grives, .tant le mâle que la femelle , sont grivelées l’été et non Tbiver. Il y en a 
de passage qui viennent par mer en automne. 

La grive d'Ardennes, qui est la mauviette , a le dessous de l’aile rouge ; on 1a trouve 
ee automne dans Ica vignobles. 

Les grives vivent de bvies de myrte, de genièvre , de sureau, de lierre, d’olirr», de 
glands, de vers, de tnouchernns et autres insectes, et sont três*(nandos de gui de 
chênes; elles font jusqu â dix petits*, invis à la cime des arbres. Celtes des vignee 
Talent mieux que celles des plaines et des bois 

Elles sont* grasses en automne; on les chasse alors le long des haies ou dant 
les vignes; on en prend beaucoup au fUet et atir cidlets pendant toute l’année. 

Des Tourdes, 

Les Sourdes on lourds sont une espèce de grives, et il jr en a de quatre sorte»; 
la lourde de calandre , le tour commun , qui est de la grosseur d’un merle ; le 
mauvis t qui est plua petit et rongeâtre , et la tonrde , le toi ne nu ihralc^ qui est' 
U plus petite de toutes. C’est de la tmrrde commune qu'il s’agit ici. 

Lrs anciens engraissoient beaucoup de ces obeaux ; ce qui se pratique encore 
dans les pays chauds , comme dans les ci«devant Provence et LL^ngiiedoc. 

Les lourdes demandent plus de soin et de dépense pour les cngrais&er que les 
ctilles : on les élève bien par tout , mais beaucoup niioux dans les contrées où 
ils ont été pris, car ce n’est qu’avec risque qu’on les lrarrS|iorte. Si t>n les enferoia 
dans des cages, ils meurent 1a plupart, comme lorsqtPon les met en volière incon-* 
tinent après qu’on les a piis dans les filets. 

Pour élever les lourdes qu’ou veut engraisser, il* faut eo avoir de privés, qu’o^** 
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>nrdle purnii ceux qu'on pend ; it‘i premiers^ imtrwiw par loa oiselier*, apprivoisant 
le* «utro* eu voltigeant autour dVux | et le* accoulumoul inseiutblemcnt Jt manger , 
'boire et Jaire comme eus. 

Mais on doit choisir un lieu ex|K>sé tu levant , dans ilcquel il y aura des perches 
■mises en travers , et acelléea des deux bouts <lana un mur pour reposer cv* oiseaux, 
•qui ne »e plaisent point ù terre lorsqiiült sont rassasié*. Ces petclit** ne doivent 
être élevées de terre qu'À la hauteur d'ua huiome, aho de pouvoir y prendre les 
tourds lorsqu'ils Seront gras et qu'on en aura besoin. 

11 est bon de leur donner à manger dans un endroit de :1a volière dit il <n'y 
aura point de perches, afin que liur mangcaillu soit nette. X*es figues «échus pilées 
et bien 'broyéis avec de 1a furitie ^ sont leur nouniturc ordinaire. 11 y en a qui 
se donnent la peine de leur m&< her ces figues. 

D'autres les nourrissent de diflérenles choses à 1a fois ) pour qu'ils en mangent 
davantage et engraissent plutôt. C'.est pourquoi , avec les figues , on leur jette du 
lenlisqiie y des haies de myrte, des olives sauvages, et des graines Je lU-rre et 
d arboufier , qnt «ont la nourriture ordinaire qu'ils prennent dana les ch.imps. 

On a soin incorc de leur doutser du rotllet , daoe de petites auges faites exprès; 
c'est le pain qui les* maintient le mieux, et dont on ue doit point les luisser 
manquer, il faut leur donner dc l'eau nette .pour boire , et la leur renouveler 
ioavenc. 

I^e la Huppe on Fapnt , Upupa. 

i^a huppe est une espèce de pie de la grosseur d'ime grive , renMrquable par 
aa crête ou huppe composée de vingt-six plumes inégales, qui coinmejHieiit dès h* 
Jiaut du bcc en s'étend. mt jusqu'au derrière de la tète , et qu'elle ouvre et ferme 
■comme il lui plaît ; ses ailes ne finissent point en pointe, comme aua autres oiseaux ^ 
tuais elles vont en arrondissant ; ce qui fait qu'elle a le vol très-lent. 

Cet oiseau est bsspx beau à cause de sa hup(>e et de la diversité üe sas fcou* 
ieurs; mais il est sale et n'a point de chant; il n'a qu'un cri enroué qui a'éteud 
de loin; sa chair est bonne et agréablement odorée. . * 

On jie le voit guère que pendant les trois mois de Tété. Il se branche Tape- 
ment, se retire le plus souvent dans les mnsuret et le long des grands cheinins; 
il vit de vers et d'excrémens de l'homme ; il en met à son nid , qa'il place ociii- 
nsirement dans des creux d'arbrts ; sa ponte est de trois oeufs setublablvs à ceux 
des perdrix. 

Xe mêle se distingue d'avec la femelle, en ce qu'il a la couronne plus hautes 
la tète plus ronde , et des couleurs plus vives et plus animées. 

On dit qu'il ue se voit pas de ces oiseaux en Anglrtene , quoiqu’il* soient très- 
communs en France, et encore plus en Allemagne. 

Ceux qui voudront nourrir des huppes par curiosité, leur donaeri>nt du coeur 
par petits morceaux, et des vers dans un petit augtt où il y ait de l'eau; mai* 
^les ne vivent guère en cage. 

Du F’aneau , Vanellus- 

Le vaneau est gros à pru près comme un pigeon. Il a sur la tète une espèce 
■de crête oblongue et noire, le cou vert, et le reste du corps de différentes ‘cou- 
leurs, où on remarque du vert^ du bleu, du noir et du blanc. Son cri a quelque 
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rapport à reliiî rhèvre t il jette sur Us mouclies en TAtr; il est prrtf^M 

fm. jours en inoit\nirrnt , vole rspidt^menl , et fait en vuUnt un ^rand Uuit» 

4{ui rf»iCiiil)lc à celui que produit un van, d'où lui vient le nom de vanean. On 
los voit Hiiver per hitndes tr«>s>norabreuses. 

Il hehite ordinairement Us lieux marécageux, proche des rivières et des lacs: 
il se nnurrit de vers et de mouches; il a la chair assez semblahle à celle du plu> 

Ttcr , mats moins délicate. On U cUasse depuis U Toussaint jusqu'à U sainte^ 
Cnih«riiiC (peudjnt le mois de brumaire). • 

Qvaiid r>n approche de qut'hpies nids do vaneaux , les meres en sortent, volent 
noueemi nt , et sc délonritenC du uiJ. Ils vont seuls Tété, et par bandes I hivrr. 

Cn en prend jusqu'à soixante d\in coup de fiht. On les mao^e sans les vider» 
comme la grive | U pluvier, la b4rasso , l'alouette ^ etc. 

i*Elouttuuiu ^ Sturntis. 

LVtounioau est gros comme un merle : il est ordinairement marqueté de taclivv 
blanches, >is rouges ou jaunes; il a la queue comte et nuire, les pieds 

presque ccuUur de sifrani il le Ih'c semblable à celui de la pie. 

Il est gourniaml , mais d >ciU; il s'apprivoise aisenicnt, cl ou lui apprend ù 
parler. C'est un assez bon manger quand il est gros, 

Los elmirnc-âux se trouvent preqtie en toutes sortes d'endroits. Ils habitent l'été 
dans li s f>réts, d.ins l *s prés et dans les lieux aquatiques; et l*hi\er ils se réfu- 
pient sur Ira tours » sur les maisons et dans les trous quils y rencontrent, et souvent 
même dans Us pots à moineaux (|u'oa a attachés aux muraille» Luir nombre croU 
ta automne par l'iiiri^ée de ceux de pass.vge. 

Iis se nourrissent de baies de sureau, de raisins, d'ol.vos , de millet, de p^mia, 
d'avoine et d'autres seroeoccs ; ils vivent aussi du vers, de ciguü , et de La chair 
• es -cadavres. ^ 

’’i ils* volent toujours par bandes, et ils s'attroupent vers le soir quelquefois en 9Î 
grand nombre, et ils voliat avec tant de force et d'inipttiinisiilé , qu'ils forment 
une icspèce de nuée, et qu'ils font en même temps un bruit qu'on poairioU prendra 
] our celui d’une tempête. 

La se mottiiJil k voler, toute la bande fait un grand cercle et revient h l'endroit 
d'où aile C)t partie en tnurnoyant, d'où leur vient le nom 6\‘tonrneaujc ou bieu 
il vient de ce qu'ils iclouiiuiit et ratissent la terre avec leurs pieds en y cher* 
chant de << 1*101 vivre. 

Ce vol circulaire des bandes d'étourneaux facilite au chasseur le moyen d’rn tirer 
qu» Iques-uns , et Aussitôt toute la hinde vient tournoyer autour de leurs cooipa* 
grons morts ou blessés , pendant que le tireur, couvert de quelques branches du 
rob«aus en fait pleine tueeJe. ■*“ 

C'est p.ixticuliéreoK nt en automne qu^oo chasse aux étoomcaux , parce ipiMors 
ils sont gras de grains, de raisins <ni d4 bonnes baies. Us font un Irrs-grand dégAt 
dans les vignes et dans Us blés où ils tombent par nuées et à diverses reprises. 

On prend aussi Ifs étourneaux à la panneliére ti aux ülets ; on peut ea engraisser 
cl es soi. I 

Four cet effet , on a des étourneaux pris au ület on autrement ; on les met dans une 
volière proportionnée au nombre qu'on veut engraisser ; cette volière aura jour par une 
petite fienetre treiULce de Ll de fer^ de lattes^ ou simpdemeiit d'un léseaa à grande- 
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tn-iilli 5 ; on maçonne et cr^|*il le Heilans de \a volière , pmir que !♦ s rntu el flutn-v 
n’y puissent point enirer; on v place de |»elile< perchrs avec des traverse» pour 
jiiclier b 8 diourneaux ; on les nourrit bien de milli*t ou de Iromeut , en sorte (pi'ili 
en ayent toujoiir* do reste y et de l'eau bien nette ^ au bout d\m mois iis seront 
et bons à manger et è vendre ; il y a des personnes qui %ivent de ce coro:uerce« 
('n tient que les étourneaux en sont meilleurs à manger , quand on leur a. coupé 
la tète aussitôt qu'ils ont été pris. ^ 

jDtf /a Corneille^ Coriiicula j manière de les détruire^ 

On compte huit sortes de corbeaux ou corneilles , compris la pio et le geai ; on 
en voit rie bleues en Allemagne | et de toutes blanclies en Angleterre. 

I.os corneilles font no dégât étonnant dans les terres nouvellement ensemencées ; 
voici U meilleure manière de les détruire : on prend des fressures do boeuf qu'on 
coupe par petits morceaux , on les range par lits dans un pot de terre , et entie les 
lits de vian le on sème de la noix vomique en |>oudre; on laisse le tout s'incorporer 
>iogt*qnatre heures à froid , puis on ré^*and è 1a pointe du jour ces petits inorceanx 
de viande sur les terres nouvelIesBcnt semées ; aussitôt que U$ corneillus en ont 
mangé . et que la viande est digérée ^ elles tombent mortes sur U place. On peut 
leur s-iuver U vie en leur faisant boire de Peau par force | et si quelque chien a 
plis la noix vomique^ on le sauve pareillement en lui faisant avaler du vinaigre. 

Quand on a des coroeillei en vie , on en attache par le pied avec une ficelle X 
un piquet ; elles attirent 1rs autres. 

L'hiver, lorsqu'il y a beaucoup de neige « le fumier 1rs attire v p^ur cria ou rhoibit 
une place, on y répand du fumier , et ou tend .un res saillant ; un eu pn^nd beau- 
coup de cette manière. * 

Ü’aijtres , pour 1rs détruire , prennent une quantité ronvenaîi’e de fèves de ma- 
rais , que l: s cororilh s aiment beaucoup , Us percent , quand elles sont vertes , 
avec une aiguille , épingle sans léte , ou poiule de clou , qu’oii laisse drdans ; et 
en hiver on les ré]^nd dans les endroits ou les comeilli s se paUeiit le plus , elles les 
msogent , et lorsqu’elles sont digérées , on les voit se débattre » laiignif et mourir. 

On Ira prend encore à la ^1u y et de plusieurs autres niaoièref , comme avec de» 
cornets de gros ptpic-r englués en dedans , au fond desquels on met de la viande 
hachée; ou les fiche droits légéremezst dans des tas de furoHr, et dans lea terrra 
nourcllrrarnt labourées. 

Pour chasser les corneilles d’un bois , il faut détruire leurs nJds quand eilca 
commencent à le faire ; cela les oblige de quitter le bois pour aller faire leur poule 
ailUiirs ; le plus court, pour les chasser , est de les aller fusiller assidiiment la nuit 
AUX arbres et bois où elles ont coutSmo de se percher; les grandes bouchiries qu'ors 
«a fait liS forceut k déserter f connue elles vont par bandes, et qu’elles croassent 
sans cesse , c'e*t un voisiniige fort incommode pour les maisons» 

La chair des corneilles est assez bonne k mangfr , surtout les corniUons , et il ^ 
A des endroits où on en fait commerce ; leurs plumes senvnt X dessiner et à gsrmn 
les sautereaux des clavecins. , 

Des menus Oiseaux, 

Oa ne parlera ici que des principaqx d'entre les menus oIseatiA*. i 
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l.c tfC'p^ue est le plus tenJre , le plu« délicat et le plus esiiioé <lt* iom^ 
pi tits oiseaux gras ; il est très-coœioun dans les ci-devant i^rovroce el Gasc'tgne , 
en lulie et autres pays aboodans en raUius et en £gues ^ d*où cet oiseau a pria 
sou tiom. 

Les meriors blancs so nourrissant de mtiros et de buisson | et par celle raison iis 
prennent graisse en août et septembre (de mesidorà vendémiaire) \ ils oui le veiHro 
et la chaire blanca comme neige y et les tripes ' noires ; on les «é tripe p<iur J.:a 
mettre cuire. 

Les fauvette* y tant k tvte noire qu'à tdte rousse^ approchent fort de lo bic- 
figue, et ne valent paa moiiu que l'ortolan , quand elles ont à m.^nger des figue;», 
des raisins , et autres choses uieilleiires que les grains de sureau. 

Les allebates ou vergerons , tant les gris que les blancs .et les noirâtres | soi<t 
trois autres espèces de lauvettes qu'on trouve dans Us vergers , où elles bstiiMit 
presque toujours les ailes gravement y surtout à la fin de l'été , qui est U temps tie 
leur graisse « etc. « 

Il suffira d'obi^-r^er que la plupart de ces petits oiseaux , outre leur beauté, leur 
rareté ol leur cliaot y sont également bons et délicats à manger t d ns certains paya 
on engraisse le rossignol |iour s'en faire un meta qu'on préUre à tout ; il eu est de 
niémc du rouge-gorge , qu'on appelle le rossignol d'automne ^ qui se réfugie l'bivcr 
|usque dans Us luaisAins des villes , ou ceua qui en prennent pour les eutAiidre ^ 
chanter, ou pour UurKipj>r6ndrtf à parler, lea nourrissent de raie de pain , de noie 
et de mouches ; ils sont délicieux éuut gras, ainsi que les moineaux, oliardoone* 
iTts , pinçons et autres. 

On prend tous ces petits oiseaux , même les geais et les ^uea , toute l'année su filet. 

• A a T. 1 1. Des oiseaux de Tassage* 

—s 

Les oiseaux de p.%ss»ge sont en plus grand «ombre et plus importaos que les 
résidons , sans compter ceux de l'article précédent , qui viennent aussi par bandes , 
ou seul à aeul coioino les étourneaux, les vaneaux , les grives , les lourds , les 
rossignols , et c. 

De ia Caille , Ootunux. 

La caille est un petit oiseau de ]>assege , grivelé , dont le mâU a U tête , le coq, 
le dos , la queue et les ailes presque noires » traversées en delH»fs de lignes bianches^ 
le bec noir et les pieds luisans ; eu lii u que la femelle a le cou nrtnre et couleur de terre 
cuite , le dos et les ailes jaunâtres , l'estoiDic et le vcotic presque blancs. On trouve 
quatre et cinq mâles qu'une fomelle. 

Les cailles arrivent au printemps par bandes du deux à deux, elles sVo retournent 
«M août «t en ae|>ieinbre (' de la uû- tiurmidor à la mi vendémiaire ) : elles ne 
partent jamais par le vent de midi dans Us climats rrii ce vent annonce U pluie , 
parce qu'elles la craignent ; tout autre vent leur fait faire bien du chemin ; cepen- 
dant elles sVdcvent peu de terre, et elles ne volent pas facll'oient; cn'récompense 
elles coureiu d une vitesse extrême. 

Ordinaircaient on des trouve da-js les blés verts ou rniWs , dans les chaumes 
et dans les prairies \ elles commencent â cbarrter au mois d'avril ( à la mi-fi >réal ): les 
mâles courent toujours â la voix des femelles , véritable ou contrefaite. Elles foiiC 
leurs nids par terre , jamais sur dis arbres ni dans les buissons \ ellus pondent 
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dix ou doiiMT oeiifiiÿ ot cou^*ent eti mai et en août ( itn de florétU et de 
thermidor), et doui autivt foisdaiiy Ica pays où elles passent*. 

Files vivent de millet , de blé et de tou» autres grains , même do grains 
d'ellébore. 

On les prend de trois manière»; àla tirasse, à la chanterelle ou à l'appeau*, priis^ 
cipaPueiit eu août et 8eptembre(de la mi-thermidorà la mi-vendéiaiake ). 

Bien des personnes engraissent des cailles }>oiir enr avoir toujours provision , ou* 
pour les vendre. Aussitôt cjue la saison propre pour les prendre est arrivée , on sF 
garnit de cages d'osier, longuet, basses et couvertes de toiles , afin que ces oiseaux 
qui vont toujours sautant ne se blessent point la tête : on y enferme toutes celles 
qu'on prend en vie, et on les y nourrit amplemenC. Plus elles sont à l'élroit dans 
la cage , plus elles engraissent , parce que tout se tourne en nourriture. On leur 
donne deux fois le jour du millet, ou du froment pur, avec de l'eau toujours bien* 
nette , leur cage de roéme)i>sf|u'i ce qu'elles ayent pris graisse ; alors il faut les manger 
ou les vendre avant quVUes dépérissent. 

Ceux qui font profession d'en revendre , 1rs tirasssent Pété' dans les champs, elT 
après la moisson autour des chenevricrei : ils donnent la liberté aux maigres pour' 
les n'prendre grasses au bou^de quelques jours ; et quand on Veut les garder pour 
les vendre Pbiver , on en amasse jusqu'à quatre^vingtset cent douxainrs qu'on enfermo 
dans des rolièret de vingt pied» en carré, couvertes en>dessus d'une toile claire; on* 
leur y donne chaque jour pour leur nourriture deux gerbes de blé, déliées, ou 
environ un boisseau et demi de blé en grain , et un peu d'eau fraîche d.ins dee 
vases pl ts et larges qui ne contiennent qu'un pouce et demi de heuleur d'eau : on 
les vend l hiver par dounines aux poulaillers, après leur avoir doublé la nourri* 
Cure six joars auparavant pour leur faire prendre gr. iase. 

La chair des cailles est bonne contre la jaunisse , et leur sang est souverain contr» 
les dysseoteries. 

De L* Alouette , Âlauda^ 

Les alouettes , tant huppées que de pré et autres , se nourrissent de grains et de 
ver»; viles font leurs nids de racines sèches, pondent dans les blés ou dans" 
les près, et dl**s pondent ordinsirement cinq oeufs. Elles pondent trois fois Tau, i 
en mai , en J^in, et vers la mi juillet ( de la mi>£Ioréal à la fiu de mesvidor). 

hiles vont par bandes , et la plus granle partie des alouclt- s sont oiseaux de 
pousse. 

La b iione s«i.nn pour y chassrr e.t depiii. I. mois dr s'plfmhro ( de lu mi-lVuclidor) 
jusqu A la fin de l’hiver, surtout après des gelées bl liclirs et de lu neige. 

On II s I ri nd en gr inde quantité quand te passage donne , et on les prend , i». au" 
miroir avec deux-nappes de filets; a®, au traîneau, la nuit dans lesehaiimes, dans 
les terre» en friche ou rmbravées , et dans les prés sers ; S”, aux colleta ; 4 . au filet 
carré tendu en plein champ sur des fnurrheltes comme une espèce de souricière, dans- 
laquelle on chasse doucement les alouettes; 5". avec une autre sorte de filet appelé 
tonnelle murée.. 

LVmerillon sert à voler l’ainnette huppée, U corneille et le menu gibier. 

On met ici au rang des alouettes , les mauviettes, moineaux et autres petits oiseaux' 
cfu on prend parmi , et qui passent dans le nombre comme alouettes ; les mauviettes 
sont pourtant un peu plus gross s parce que ce sont des espèces de petites grives La 
calandre et te cochevis , dont on parlera ailleurs , sont aussi du genre des alouette v 
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LVlouette Je mer resKinble à crlle J<* *i rre . excp|<té quVile f»l uti peu plu« grosv f 
plus brune rar-JciAiis le corps , er plus bUnche par*iicssoii$ le vcnrre. 

Il n’y « point dVnJroits ou les alouettes donnent plut (jue sur les bnrJs Jelft mer ; 
dés que les champs sont courerts d’un dtmi->pied de neige, elles viennent véroler 
#ur le table qui rfsle découvert , et on les y prend psr inillieYs aux coJets ou 
autres pîeg^, ou bi«n on en ten l au b^rd des citamps sur f|iiel4|ue place qu’un 
leur balaie , et ou «m leur jette de la mangeaiile pour les allirrr. Une douzaine de 
botines Hlxurltfs doit peser cinq quarterons ou vingt onces. On les lontcrve tu 
plume, dans de I atoinc. ^ 

De l*Orto!an , Conclnamus. 

L’ortolan est prof ronimr une alouette : la chair en est tendre, délicate, siicrii- 
lente . et convient j toutes sorte» d âges et de teiiii*é rntîten». 11 a le bec longm tcomii.e 
I.i fauvette , avec de |w*iit«s barbes autour ver* la tète : les {leuus de si lèle, de son 
cou et de si g^rge tintil sur le jaune; lr*s grosse» plunicsde scs ailes et de sa (|ucua 
tiennent du jaune et du noir; le reste de son plumage est g'it, il a le bec, les 
jambes et les pictls rouges. Il chante trè»'agrëableineiit et meurt souvent de trop do 
gr js»e : il est très*conmi dan» les pa^s chauiis. 

Les nrtol-ins arrivent ordinairement ati mois d’avril ( de la mi'gerininal A la nii- 
tiofé.il ), et s’en retournent en septembre (de la mi frurtidur an lO v< udeiniairu 
lU viii fit de grain» y niinent te iniiltt , et fréquentent le» vignes et irs avoines. 

On bs prend on aux illfU faits en nappes, ou ou trébmlict, et dans de {Ctitrs 
engf^s mi il y a des ortolans pour ai poltr: l.i ) rentière chasse est an mois d’avril 
( de la ini-gerrninol à U mi- Hou'hI ) , et la seconde se fait ver» la mi-auéll ( À la bu de 
messidor); tlle vaut mieux que U première , parce que bs orinlajis sont tilorscnplui 
grttrd nombre; il» sont tous à di^iui gras , et onen prend beaucoup de jeunes '.chacune 
de ces deux chasses dun nt un mois. 

On engraisse les ortolans dans de petites volières qn’on a soin de couvrir d’une 
toile , abri qu’ils ne voient pas le jour et ne se tourmentent point. On ne leur 
donne [tour Its rngraisscr que du uidlct , du paîn où l’on mêle de l’avoine, et de 
l’eau bien clsire. Quand ils sont lout-à^fait gras, ils semblent un petit peloton 
de graisse ; on lie leur voit qu*un peu de chair sur les cuisses. Les jeune» sont bien plus 
dêlirati que les vieux. 

Il SC fait dans Pile de Clrypre un commerce con»idértb)e d’ortolsns, qu’on envoie 
tous les ans à l’èirsnger, surtout à Venise; on 1rs prépare et on les enraque à peu 
près comme des ancliois, c’est*à>dire , avec une saumure de vinaigre et de sel. 

Du Vluvtcr^ Purdalus ou Pîiivialis. 

Le pluvier est gros à peu près comme un pigeon; il a le bec noir, rond et court | 
et n’a que tnii» doigts au pîed. Il y a le graud pluvier, le pluvier cendré, le vert 
et rouge qui i»t le lupilleur de tous. Ils vont par bandes numbreuses, volent très- 
rapidement , et font grand bruit en volant. 

Il» arrivent vers l.i snnt>IVlicliel ( en vendémiaire), et sVn retournent sur la bo 
d’tiviil (à l.i mi'dorv.il ). il» liahiicnt b» bord» de la mer, ou des rivière» et dea 
étangs f|i:%ud il fait fruid , et le» hauteur» bir»qit’il Jcg 'le. Il» cherchent à manger 
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-dans les pr.tiri^ et dans les terres ensemencées, et qimnJ ils sont repus, ils vont 
chercher Traii pnur so laver les pieds et le bec quMs ont pleins i!^ terre. 

La nuit , ils font la chasse aus vers de terre dcmt ils sc nonrriisciit. Ils ue |>erchent 
, point. On Us trouve U nuit accroupis loin des arbres et des haies, et .néanmûins à 

Pabri du vent. Leur cluir est fort délicate et légère, parce qidiU sont ]>it‘squc toujoura 
en mouvement. lU haïssent et pressentent In pluie , et leur cri la présage. Ils se mêlent 
souvent avec les vuneaux et les guignards. 

On les cha<>se au fusil en octobre et eu murs (en vendémiaire et ventôse), et tout 
U* long de Phiver. On en prend beaucoup an lilet , surtout quand le vent de bise 
aoufHe. On en prend aussi beaucoup au traîneau la nuit à la faveur du feu, et cVst 
alors qu'avec deux ou trois fusils chargés de menu plomb, qui tirent en laêiue temps 
sur 1 1 bande de pitiviers , on en tue quantité. Ils sont plus aisés à pn’odre en temps 
• de pluie. On h-s prend encore au leurre, et de plusieurs autres manières. Iis com* 

aienccnt à êtru bons Ujrsqidd gèle, et ils abondent lorsque les rivières sont débordées. 
Les vannets sont des pluviers bâtards. 

Du Guignard , Pluvialis niinor. ' 

Les gnignirds sont petits, mais fort gras, très délicats, et d*un goût approchant 
> de c^lui de Portolan. Ils sont gros comme une alouette , ou comme une caille; ils ont 

le doâ et la tête grise, le bec noir, le ventre b'onc et rouge , et la gorge d'un gris 
I plu» blanc que le dus. 

' Ils viennent vers les vendanges avant tes pluviers, et mangent des raisins, ou se 

retirent dans les bois par bandes; il y eu a beaucoup dans la ct-devanl Be.iuce, mais 
le transjiort en est dilUcile, parce qiiMs se corrompent aiséjuent. On les pfeiid Thiver 
au filet , ou bien ou les tire au fusil; quand ou en a tué un, tous les autres s'attroupent 
auprès , et doiiuent le loisir au chasseur de recharger. 

Des Figeons Ramiers , des Bizets , et des Pigeons Curieux, 

I Le pigeon rumitr ^ palumbcs ^ est un pigeon sauvage et de passage , qui se percha 

I * aur les arbres, au lieu que le pigeon commua ne se pi-rchc jamais. 

Les ramiers viennent rarcmeut à (erre, p.vrce qu ils sont très-timides; ils vivent 
jusqu'à trente et quarante ans; on coiinoll leur âge par la grandeur de leurs ongles , 
parce qu'ils augmentent toujours à mesure i[u'iU vieillissent. Leur chair est de bon 
goût , quoique plus sèche que celle du pigeon domestique. 

Les ramiers v;enncnt en septembre ( fructidor ) , et on les voit souvent par bandes. 
On les chasse la nuit sur Ks arbres où ils sont pi relies ; on 1rs entoure avec grand 
bruit de voix, de tambours ou de poêlons, ce qui les étourdit et les épouvante si fort ^ 
qu'ils n'osent se remuer, et à l'aide d'une lanterne sourde, on en tue quantité au fusil* 
On les chasse aussi le jour dans krs grains coupés. 

On les prend au filet volant et à la pannelicre. On nourrît et on engraisse chex soi , 
comme les autres pigeons, les ramiers qu'on a pris en vio |>our le plaisir d'en avoir, ou 
pour les manger ou vendre; mais ils ne deviennent pas assez privés pour y couver ou 
pondre. 

Le bizet, vUiago , est aussi un pigeon sauvage qui vient dès le commencement do 
. Vutitomne , qui aime principalement le raisin cultivé ou sauvage , et cpi'on appelle 

. liict y parce que son plumage est de couleur plombée ; il a le btc et h s pieds rouges , 
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il est plus petit (]iic le pigeon r.tmier arec lequel on le confond aouvent. Il y a 
quotn s<)rtes pigeons ramiers , palumbes torquatüs y palumbes rapicola , palumbeê 
cavcmaiis y et palumbes aLhata. 

Les curieux distinguent aussi neuf espèces de pigeons, outre les communs : columhm y 
gutturosar y cuculatac y gyratrices y gtileatac t turcicae y tréma lac y Lirsutis pedibus y 
rusticae et iadicas. 

De la Tourterelle y Turtwr. 

La tourterrlle est aussi une espèce de pigeon sauvage, mais qui s'apprivoise et s'en- 
Urai ^se irès^aisèineiU; cVst en quoi en consiste tout le profit. Elle est ordinairement 
ce ndioe sur lo dos , mêlée de gris-brun , blanche .aux atles et sons le Tcotre, un peu 
do vert au tou y l^s yeux jannrs et 1rs ongles noirs; il y en a aussi de blünchcs, sur- 
tout dans les pays froidt. La chair de tourterelle est moins sèche que celle du pigeon • 

fAroier; elle eut d'un meilleur guùt y et produit un bon suc; c'est uu manger délicieux 
qiund elle est gras.se et {«une. 

f elles qui viennent de passage commencent à paroitre sur la fin daout (à U mi- 
fruriidor). On les chasse au fusil, ou bien on les prend an filet et au trébuchet avec 
• nppüt. 

Crt oi.seaii se plaît dan« les lieux sablonneux , montagneux et solitaires ; il se perche 
et fait son nid au haut dts arbres , avec de petits morceaux de bois mêlés de torre ^ 
et il en descend srnivent pour aller chercher de quoi vivre dans les campagnes et dan» 
lis jardins. Ou dit que les tourterelU's aiment en hiver les pays chauds, et en été 
les pays froids. Elh>s vivent au plus jusqu'À huit ans; les mâles vivent ordîosire- 
meiit I lus que le> femelles; elles pondent trois fois l’année, en avril, mai et juin 
(girmitul, flt>réal et prairial). Les tourterelles vont par couple; le mâle est ordt- 
■airement de couleur cendrée, ayant un collier noir autour dii cou. 

Celles qii*on achète des oiseliers valent mieux que celles des bois, parce qu'elles sont 
faites à l'air du pays, et ne sont pas si sauvagf'S. 

Ott doit les prendre jeunes , c'est*à>dtre , qu'elles puissent manger seules, et cela 
tint pour U curiosité qu" pour en tirer du profit qu.iod elles sont grasses; car les jeune» 
s'apprivoisent et s'engraissent mieux. 

Pour les bien engraisser , d faut les mettre en rage. Les uns se servent de rage» 
ordinalies , d'autres prennent des fiihes de bois de la grosseur du petit doigt « 
hautes d'un jiiej et demi , les mettent à 1a dUiance l'un de l'autre d'un pouce , 
entre deux planchers fort légères , ou les font à claires voies. Dit queUjue manière 
que les cagrs soient faites, on met en dedans une auge à manger , qui règne sur 
toute la f.ce du de\ant, un pot à l'eau de chaque côté, et un bâton en travers,, 
pour que U tourterelle se )ui be ; car elle n'ainje point l'ordure , ni à rester à 
pial : on Us nourrit de froment et de millet, ou bien d'orge, de vrsce ou do 
chenevis; mais ces grainf-ci ne valent pas les premiers : on leur donne encore, 
surtout en hiver pour tes échauffer , du pain treuipé dans du vin. 

D'autres veulent que le froment et le oôlUt niacmés dans de l'eau emmiellée, 
soiijit la mcMlleure nourriture des tourterelles, et qu'un b<usSfau par jr>iir stiffii 
pour nourrir vingt>six de ces oiseaux. Elles engraissent mieux en tilver qu'en été. 

Il faut que le grain soit toujours bien sec, leur eau bien claire, et leur cage 
bien propre. ~ 

Hiis etics sont à l'étroit, plus cites engraissent : elles couvent dans les maison» 
coaioie les pigeons; c'est pour cel» quon Les accoupde au mois de iévher (,eis 




Digitized by Google 


V. pAiVT. Liv. II, Ch AP. XlV. Gîbler-Tîume^ 619 

f'luvîAse ) dans une ^ol^^re ou fuie, où il y aura des nids : elles y couvent et 
«lèvent iort Lteii leurs jtelits. 

De la Bécasse , Scolopox, 

La b^'easse est un asset gros oiseau de passage, haut monté sur jambes, qui a 
le bec très-long et menu, le plumage de la perdrix, un peu plus brun, la chair 
bi>e et de bon goût, mais solide et Irès-rassasi.inte. ^ 

Les bécasses ont Podorat fin et la vue très-m iuvaise , quoiquVIles ayeiit de 
grands yeux : elles ne volent pas fariiciRent et s'élèvent peu de terre, niais vPei. 
«•turent fort vite. C'^lles qui viennent de U France orientale sont plus gri:>cs et 
plus p<!lites que celles qui viennent des Ardennes et du Nord. 

lilles arrivent du Nord avec lo mois d'octobre (vendémiaire), quelques jours 
plus ou moins, selon le vent et le temps. Les vents d’Aniont et de Kofd>Iist 
sont ceux qui en umènent le plus , surtout quand il fait du brouillard. Le fort de 
leur passage est aux environs de 1a Toussaint (vers la mi>brumaire ) , et il dure 
six sentaines. On n'en voit guère qnVn automne et en hiver; il en reste pour- 
tant toujours quelques-unes dans le pays, surtout dans ceux qui sont couverts de 
bois et marécageux. 

Elles séjournent dans les petits bois tourTus , où elles restent pendant le jour , 
et vivent de moueberons et de petits vers qu'ellrs trouvent sous les feuilles on 
qu'elles tirent de terre avec leur long bec , et sur lu soir elles sortent du bois par 
trou[>es pour aller dans les vallons, ou sur le bord des ruisseaux et fontaines, 
boire, se nettoyer le ber, et y véroter de nouveau : elles passent ainsi la nuit, 
et à la pointe du jour elles retournent au bois. 

Elles haïssent le vent, volent fort bas, et presque toujours le long de quelque 
taillis ou futaie , sans voir directement devant elles. 

On les prend à la passée, à la pannetiére on au tramail , qu’on leur tend dans 
quelque clairière , anglée ou autre pass.tge qu'tdles ont coutume d'enfiler , en 
aorte qu'elles viennent donner d'ellcs-inémes dans le panneau du filet qui y est 
tendu en travers ; elles s'y engagent par le bec et par les pieds ; et comme 
elles vont rarement seules, on lâche aussilût le hlct à terre, et on en prend 
ordinaireneut plusieurs à chaque fois. Ost toujours le soir ou le matin qu’on 
les prend , et le meilleur temps est celui de leur arrivée, et quand il fait du 
brouillard. 

Oo le» prend aussi aux collets amorces de vers, qu'on leur tond dans les lieux 
'bas où elles ont coutume de vérotrr ; ce qui se connolt aux feuilles qui sont par 
terre toutes fouillées , et à leurs beutes qui sont gri»âlres, molles , et étendues 
larges comme la ro^n. 

Hors ces temps d’abondance , on les chasse au fusil dans les taillis, 

• 

Des Bécassines , doubles Bécassines et Béquots , Rusticulac aqiiaticae. 

Ces trois sortes de bécassines, soit la grosse, la moyenne ou la petite, sont 
des oiseaux de passage aquatiques, dont U plus grosse ne l'fst pas tant que la 
bécasse, mais qui ont toutes la chair moins bise et plus exquise que U béai^se. 
Au reste elles lui ressemblent, et vivent aussi de vers. Ce sont pourtant toutes 
races différentes. 

• . I i î i a . 
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La bti^assine, s^aîlinagn mtnor y donne depuis le mois d\-ioAt ju<k|u*aii mois df 
mars (<10 ihermldor à ^vrminal ) , -et rlle habite IfS marais; on en trouve môme 
lin peu toute raniiëe : les doubks bétnssliies coninicnccni u pamitro dés le mois 
d*aodt ( tliermidor ) ; mais le fort de r.es oiseaux est en octobre ( vrtidêmiairc ) : 
on les chasse au fusil et on en prend beaucoup aux collets fpi'on triir tend sur 
riii rbc le long des petits cour.ins dVaii on des rigolc-s. Elles se princi- 

palement dans les forts Je mirais où il y a le plus de fontainrs; elh s vob nt fort 
roide , et le cours de leur >ol est três*varië et s<‘rpr niant en hauteur et largeur. 

Le bécissrau est de la grosseur et de la bnntê des doubles bécussitie.s ; mais il 
«St différent en ce <piM a le plumage de l.i caille, rextrémilé des ailes bl.inche , 
et celle dii.bi'c un peu plus grosse et tachetée de différentes couleurs. On en voit 
beaucoup Wiivcr dans les prairies tt lieux déconvcrt.s. 

Des PicS’tlc terre , S\r/ût ou Grîsctte , Coiicliramus atjuaticus , 

scu O/i'ola. 

Les syriols sont de petits oiseaux de passage qui ont le bec et les jambes plus 
courtes, et sont un peu plus petits ipie les moyennes bécassines : ils ont le plu- 
mage d'un beau noir , hormis le ventre et les bouts des ailes qui sont blancs. 
Leur chair est blanche, iciidro et tres-délicate , et cVst un des meilleurs mets 
quoique rassasumt. 

On les troll^e rn août, septembre et octobre (de thermidor à brumaire) au 
bord des marais et des t«>rres joignantes, ou sur les cAtes de la mer. lU vout 
par bande.<i et s mt tr-s-difUciles à appruiher , quoiqu'ils aiment à se reposer sur 
les petites motus de terre. Mais des qiiM y en a un de blessé, on'le laisse 
crier pour quM fasse venir les autres ; ou s'il est luort , on le retourne sur le 
dns; tout le reste de la bande après avoir un peu tourné, revient à l'endroit d'où 
elle est p.nrlie, comme fout les étourneniix ; et aussitôt qu'elle apercevra le mort , 
elle viendra voltiger autour de lui : pendant ces vireujrns ou on tuo autant qu'on 
Tcut I quand on a eu la précaution de sc couvrir de quelques bottes de roseaux 
ou de branchages. M.ai$ il faut les manger vUe, car iU ne se gardent pas vingt- 
quatre heures sans se corrompre* 

\ 

Des Cananls sauvaqrs , Anates sérac. 

Les canards saiivagrs donnent prinetpah ment dans les fortes gelées, et dans leur' 
roule ils suivent oïdinain ment les grandes vaUè<s, la mer, ou b s lieux in.réca- 
grtix , parce qu'lis chi rchent des eaux douces non glacées. Ils sont rusés et ont 
le vol tapide: iU st* plaisent à bai botter dans les eaux plates, leur chair est plus 
délicate rt plus saine que celle des canards doinesliipies , et leur plume plus hue 
que celle de l'oie. Le s.^ng des canards pris tout chaud , comb.it toutes sortes 
de venins. 

Dans b*s lieux de grand passage on l<*urfnît, au milieu des prairies et des roseaux , 
loin de tous arbres et haîrji , des caitardiéres ou grandes mares, où l'.in met 
quelques canar is privés qui appellt>nt Ica passaita, et un homme c.icbé dans une 
hutte de chaume ou de roseau placée dans un coin de la canurdicre, les tue au 
fu^ail : cm Us prend aussi aux piégcS| soit collets ou autres* L'heure la plus propre 
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pour les tirer e&t de grand matiii ^ à nie%ure qu'ils arrivent des élrangcrs, ou 

qu'tU partent des marais pour aller dans les terres. 

On les prend encore avec des nappes ou ù l\ippilC , ou bien au tiiclrac avec des 
panneaux, aux collets et à la glu le long des mares dVau oii iU su reposent. 

Les katlcbrans ou cannvtons sauvQ^*:st\fi »'aj»privüi»enl guère, à iu«*ins <|u’a*is- 
sitAt quMs sont pris on Icurbii^le le bout des aib «, qui sont lüiii»-t* uip.î .'i revenir, 
et qu’on ne les imtte avec nombre de canneion.H dtuneslûpies , et grandi* rururriiure, 

* i^our prendre les hallebrans, quand on a qui Itpie grand étang, dan» les islo*^9 
diiqiirl les cannes sauvages ont coutume de couver, on va b.iilrc U» berbes de 
ces islots pour en faire sortir toute la peiipl.ide qui se met a U n.ig>* ^ on la suit dans 
un büti-au avec un large filet qui traverse l’étang: ou fut ainsi man.lier 1<‘S canncttuis 
devant soi paur b s ai cnler, et on les prend pour l’usage ci-dtssiis, ou puur la 
table. Ces sortes de citasse sont souvent trcs-copicuses. isi rontiouvo des Otuf* , 
on les emporte pour h-s faire couver par une c.aniie ou poule donu-slique. 

Il y a beaucoup d’espèce de canards san\ag'.*squi diifcrentenii-’eux \ ar l»*ur grandeur, 
par leur figure, j»ar leur cri et par leur couleur , surtout eu Allemagne. IU ii*bi(tnt 
ordinairement 1rs vallées, les bords de la mer et autres lieu.c aquatiques, lin France ^ 
les rotig' s et b s ti(*rs sont 1* s nicillrurs de tous. 

Le ronge ou monllon ( gicuttts ) , n\st différent des autres canards que p.'.rla 
coub.-ur rouge de set jambes et de ses pieds, et p>ir son plumage : il a la léle et 
la moitié du cou de cotdour tannée, un c lUier blanc, le reste du coti et la p.oitTirin 
cendrés; il paroît noir sur le dos, mais qnanJ il ét«nd ses aibs, nn y voit scs 
])lunies blanches d'* c!'.*iipie (étté , en sorte qu’v.lles fcoiil mi-parties, comme c*dles de» 
pies J il a aussi le dessous du ventre l'ianc et la qui ue noire. Il plonge fréqui-m» 
nu-lit , et demeure sous l’rau plus long«teni[»s ipie les canards. Sa chair est aussi plus 
déliole et d’un godt plus exquis Le qui csturieesp .ee de rouge qui a le 

cou plus long et le bec fait en spatule , c-st encore d’une mc-illciiie cbair ^ parce qu’cdlo 
est moins huileuse. 

Le tiers est plus pf lit que leranird et le rouge j il linit de ce dernier par la variété 
de «on plumage; ce ipii le distîng» e , eVst »|ue son b»*c n'est pas large cmnaie celui des 
autres ^isfaux de rivière ; il est à peu près rond et dentelé par les bord» : sa chair est 
--aus^i plus délicate et de meillHur goftt que celle du caimrd. 

On met aiissi au rang des canards s auvages les //i(iCA.7/j»es, Ls p Uts ^ les ciie- 
vafiers et autres oiseaux maiins On uu’t encore au nombre des canards saii\agef 
Ils bécasses tie mer y les b/airies ^ les barges^ et \t» plotigeons de toutes espèces* 
On en compte jusqu’à treise différentes. 

Des Oies sauvages , Anscies agrestes. 

I es oies .sauvages sont de passage; on n’en voit en Franr"e rpie l’hiver. Elles 
volent par troupes soir et matin: quoiqu’elles se plaisent foit d.oiv K-s lieux miréca- 
geiix , ainsi que les nir-s domestiqurs , cependant cdles pàturruit le> blés , et y font 
souvent grand dégut ; elles aiment le découvert , de peur des pièges et des 
chasseurs. * 

Elles pondent ju«qn’à scire oeufs nii printemps seulement ; mais |M>nr ccU ell^s 
se retirent an bord de la mer, d;itis les nés oui! ms les grands mirécages £ les 
annoncent leur départ par de graniU cris q éelUs font eu voUige;.ijt l^u l»..ut , 
comme pour rassembler toute U troupe. 


I 


Digitized by Google 


«3?, LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 

On 1rs prend âiiz cullcu et on les tue au fusil j en s'approchant dVUes en habit 
d? pftv«aa t.*t en tournoyant. 

Llies sont meiileares que les oies domestiques, quoiqu'elles se nourrissent des 
mriues choses. On pratiqdc k leur ë|;<irJ ce qui vient d'é:re dit pour les canarda 
sauvflgtrs. 

L'oie nmif'tte , yu/panséty qu'on appelle ainsi parce que son {xnn'ge est divisd 
comme l lubit d'une iioiiain, est plus petite que l'oie coiuiniine, et haut enjambée. 
Lor$'{u'elte s'upenoit qu'on a trouvé ses petits, elle y accourt, ainsi qu'^ fait la 
l^ei'drix , et icifit de se Uisser prendre, ou (raine l'.iile afin qu'oii prenne le change 
en s'amusant à courir apres elle , |>endant que acs petits sc sauveront ; et qtMtnd elle 
s'en voit éloignée, elle reprend son vol ordinaire. 

De la Vercelle^ Anas circla, 

La cercelle est un oiseau de rivière qui ressemble au canard , mais qui est plus 
petit ; elle a le corps gris, les ailes de même , accoiapdgnées de sept ou huit 
plumes d'un très joli vert, et les pieds ' noirs et déliés. La dihérence du mâle à 
la femelle , c'est que le sniUe a 1a tete rouge rt verte , et de petites marques 
noires sous IVsiomac et sous le ventre , et que U femelle l'a gris. Il y a deux sortes 
de cercelles, une |>etil6 et une plus grosse. 11 y en a aussi de hiippé«'s: ce sont 
tontes des espèces de canards sauvages, mais la chair en est plus délicate, de 
meilleur goût et plus facile à digérer : on la sert rôtie et en entrée: U femelle est 
meilleure. 

On chasse et prend les cercelles comme les canards, au fusil , aux lîleta , aux 
collets et à la glu. 

Remarques sur les Oiseaux de marais. 

Ils passent la nuit dans les herbes des marais, et dès quatre heures du matin on 
les en voir partir presque toujours par bandes pour uller cherchiT leur nourriture 
da ns les blés Cl dans les chaumes. A neuf heures du matin ils retournent^ Teau , 
se tiennent sur le bord, et y grenouillent et vérolent juscju'à midi, qu'ils se retirent 
dsris les lieux lus plus herbus des marais ou des étangs. Ils y restent jusqu'à quatre 
heures, qu'ils partent tous d'une volée pour retourner aux grains jusqu'à nuit close. 
Comme ils vont par troupes, et que ce sont souvent tous jeunes oiseaux qui n'ont 
point encore été battus , il fait bon les tirer ou leur tendre des iUeis et pièges au partir 
et au retour. 

On fait de grandes chasses des canards et des cygnes au mois de juillet (en mes» 
sidor) , pour 1rs prendre viians avec leurs petits, qui ne peuvent pas encore voler: 
on en fait des trictracs sur les étangs et autres grandes pièces en les pouss int devant des 
chaloupes dans Ici filets tendus en travers de la pièce d’eau et sous des tonnelles ou 
berceaux de treillage placés au niveau de l’eau ^ on les y prend aisément. 

Ceux qui passent dans les marais , sont meilleurs et plus gras dans les pleines 
lunes et déeburs , parce qu'alors ils ont eu huit à quinze jours de lune pour pattre 
de uuil iranquillemenL 
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Du Héron , Aadea; du Courlis , Corlius j du Butor, Bos Tanriis ÿ 
et de la Berge , Limo&a. 

r 

Le Aifron est un oîs'*ati aquatique , cendré ou Uanc, qui a le hec et les jambe» 
longues, la queue courte, qui mange force poisson et qui est en butte i tous le» 
oiseaui de proie. Il est luUméme bon à majfger, aoit mâle ou femelle. Les plumes de 
sa hupo, S'jnt très*fiiies, et se vendent par mass**s aux pliimassiers. 

Le courlis et le butor sont des espèce» de béions quVn mange aussi ; malt la 
courlis est le meilleur de tous. Il est gros comme une bécasse , et a un grand 
bec fait en faucille; les courlis volent en troupes, et semblent prononcer corlieu s 
ils pâturent la verveine dans les prés; il» font quatre oeufs de couleur pâle quMa 
couvent au mois d’avril ( germinal )• 

La ^ergà ressemble au oourlis ^ excepté qu’elle n’a point le bec si long et 
qu’elle est plus petite: c’est le courlis des marais salans ; elle imite la voix de la 
ebèvre. 

Le butors les plumes roiiannérs et marquetées de taclies brunes par le travers: 
son cou est long d’un piedetdemiy entouré de plumes pâles distinguées détachés 
noires; U a Its plumes du haut de derrii re 1a tête noires , le bec droit et long de 
quatre doigts, de couleur de cendre plombée , tranchant par les bords , gros comme 
le doigt et pointu par le bout| les silos grandes, chacune a vingt -quatre grosses 
plumes, la queue courte , les jambes d’un demi-pied de long ^ qui participent du 
jaune et du plombé, de grands doigts aux pieds , les ongles noirs cl^grands , et prin- 
cipalement l’ergot. Le cri du butor est une espèce de mugissement , et quand il 
approche de quelqu’un il essaie de lui crever les yeux , son bec est à ciainîlre 
pour les hommes et p<»ur les chiens ^ et lorsqu’il le met dans l’eau, il fait du 
bruit comme un boenrqui meugle. Il a sept amers ou (îels qu’il faut bien arracher 
sans les creser, en l’habillant quand on veut le manger. 

Le h«ron , le courlis tt le butor vivent de poissons, de limace et de coquillages. 

On b's ihssse et on les prend comme les oies sauvages; on les tire aussi du 
haut d’une héronure , qui est une espèce de loge élevée en l’air le long de quelque» 
ruisseaux , et couvr’rte seulement à claires-voies, on les prend encore au vol. 

lU font leurs nids par troupes dans les bois, dans les marais, dans les aunaies, 
aux endroits qu’ils croient iiiaco >>sib)e8. Ils souffrent beaucoup, tant niâtes que 
femelles, à fureteurs petits et â les mettre au monde. 

Quand le faucon tombe sur le héron , celui*ci a l’invlinct dVlever tout d’un coup 
en l’air la pointe de son bec , quM tenoit c.vclié dans une aile, et le faucon s’y enfila 
parle poids de sn chûte, de sorte qu’ils sc tuent souvent tous U» deux en tombaisi 
à terre ainsi euCics. 

De V^utruche , Suuthio Camolns. 

L’autruthe pisse pour le plus grand oiseui qui vive sur ferre Itlle a quelque ebos» 
de l’oie, le bec long et pnuitu, le cou it les jan.bes extrènit-nirnt lonpnes, s^queuo 
et sesaiks ont de grandes plume» noires et blanches, quelqin fuis gri^rs, dont elle 
t«* couvre. Ces oiveaux srint fort communs d itis les campagnes de l’Afrique ; on ers 
Yoic dans tontes les ménageries : on les notsrrit , lam mâles que fs mcUes, d’une 
laite de t.o» et d’avoine. 
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ï.e (in iluvct trn;Uiiirhe , cju*un appelle par corruption /utae d'autruche ^ entre 
CMOS la iaijii^ue «ie* cUaj c.iux communs , et le gros sert à laire des lisières de 
drap. „ 

Les lîius pliimrs d'aiitruclie se vendent par pa|i:cls ou masse de deini>cent 
cliaciim* ; les autres sc vendent au cent ou à Li livre. 

De /’O/z/rm/tf , Ürls ; et de la Cancpetière ^ Anas caiiii>câtris. 

Doutarde y qui est le plus gros des lusoutiz de terre après Paiitriicbe, a le bec 
fort , et à peu près comme ccim dVin puiiicl «JUnde, la icle et le cou de coiiUur cen- 
drée î (i longs qijc!f|ucfciis dNin pied; le |duiiuge laiiiiè vt noir sur le dos , et sou- 
vent mrlé de six coiileuri | blanc, noir, gri»*iirui], couleur de rose ^ ordinaireinriit 
blanche sous le vmlrc et sous bs a;lcs, qui sont ussea courtes , et dont les exlré- 
Kiiités sont noires ; (vs j.ttnbrs grosses d'un pouce, hautes depuis un pied ju&qidù un 
pi* d et denii^ et toutes i c ètues jusqu'à la moitié des cuisses de j'clites écailles grimes 
do figure exiigoiic , grunde d'uuu iigtie y et couverte d'une petite peau y trois doigts à 
clia(|ue pied , les opgles fort courts y et les trous des oreilles si grands et si ouverts, 
qiVon y fourre le botit du doigt sans j»eine. 

Il y tn a bt^nucoup dans le Nord ot daris les zUpes, en Flandre, en Hollande , 
en Angb'tcrrr ut en Espagne, f Iles y arrivent Patitoiniie par bandes comme des trou- 
I eaux : elles passent en troupes, pendant que deux ou trois font 1a sentinelles. Ellca 
font rares en France liors la ci devant Champagne. 

Elles vivent dans les pUiuis pierreuses, ne se perchent jamais , et n'aiment point 
l'eau ; elles sont si timides et si pes4aiites qu'on les prend souvent à la ma n et à la 
course y car leur vol est de pende durée : elles nu le prcniii nt [>oiul quVlics n'.iyent 
couru une cinquantaine de pas , et elles se l'eiident pour peu qu'elles soient blessées 
ou riioutllces. 

On les chasse on à cheval, ce qui ne les fait pas fuir dans les buissons, cuiume 
Faboieiiicnt des chiens , ou au filet sur le bord deS étangs. 

Lis outardes se scrv'cnt à table , tt on lis apprête comme les oies; mais 1a chair ers 
est plus dure et plus solide. Plus die est mortifiée ^ plus elle est teiidrt* , déliiate et de 
bon goût. Lu graisic en est anodyue, la henie bonne contre la galle , et ou se seit de 
leurs oeufs pour iioîtcii les cheveux. Les sauvages se font des robes de peaux d’ou- 
tardes, rt on en mange la chair rûtie, bouUie ou salée , surtout quand «lies n'ont 
pas cniore pondu. L'outarde est bonne en pâte et en daube, et l'outardeau est 
excellent rûti. * 

On les nourrit de grains et de fruits; elles ne pondent qu'à quatre ans, et nt 
pondent que de deux ans en deux ans ; elles foiil quinze ou seize oeufs , et les 
couvent dans des nids faits contre 4crre; l'année quVllc» ne pondent point elles sa 
déplument. 

La cancpctiàre est un oiseau qui ressemble à une outarde , si ce n’est qu’il est plus 
petit ; il est aussi bon à manger que le faisan { il est de !.r même grosseur et s© 
tapit comme la canne ; l'outarde et la canepetière ont U racine du pennage rouge 
comme du sang. 

On les chasse au vol. 


De 
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L» grue a le plumage gris , et il noircit quand elle vieillit ; elle a le cou grand , 
le bec droit et long , les jambes liautcs et rouges ; elle est plus grosse qu’une oie , 
Biais sa chair est plus dure et plus nourrissante. 

IaI’s grues volent lrù»*liaut et s'arrangeut ui triangle lorsqu'elles volent en trou]»e; 
quoique blessées * ellea coureot tr^s-vUe « et se dèleiiJeiit [uir de ru-lts coups d ailes 
contre ceux qui les peuvent atteindre ; elles annoncent lu pluie par leurs grands cris.^ 

Dies s’ieuuent des pays du nord en septembre (vendémiaire) , et repass nt au 
conjuieuceiueiU d^aviil (en g**! minai) \ elles se plaisent dans les lieux maiécagcux, 
ut on les nourrit coiuiue elles vi>eot , Je Mé , dMioibcs , de poissons y de grcomiilhs 
et de tcrpeiis. 

iUles se laissent prendre et tuer de toutes farons ; on les nourrit dans des volières 
et ellea ne pondent et couvent que deux oeufs par au, 

£lles ont la chair dore y et qui deinauJa À être beaucoup moitiûéo. 

la Cigogne , Ciconîa, 

La cigogne est un autre oiseau fuyard qui ressemble au héron ; elle a le bec et 
U’s jaDil>t'S rouges et lüiigiies, et la queue courte ; elle est blanclin b irmis le bout 
I üci ail. s, et qiiilque peu des cuis.es et de la toto qui sont o dres. Les cigognes 

vivent de serpens, de couleuvres, de léirards , et autres bél*s seuiblablis à «|ui ellea 
üont la guerre ; elles les prennent et les portent à leurs petits ; cVst pourquoi ou 
tâche d'attirer les cigognes dans les endroits marécageux et sujets à serpons , aÜu 
quVlles Us détruisent ; on plante pour cet effet quelque gr.«nd arbre sur une butée, 
ou une girouette, soutenue sur quelque petit luit de cburpenla creux , au haut de 
quelqiin vieille tour ; elb’S y ririinent souvent pondre et couver â l’écart , tc.its ellea 
di>raioi$seiit et souvent reviennent tous les ans ^ sans qa*on les voie ni partir ni 
I revenir \ elles sVu vont uvant l'hiver. 

‘ Des Oiseaux de rapine. 

Il tiVst pas ici question des oiseaux dressés pour la chaate ou pour le vol ; il 
s'agit de ceux qui , jouissant de leur liberté naturelle , battent l'air sans cesse pour 
prendre tout le menu gibier , la volaille ou le poisson dont ils vivent. Comme iU 
en font grartdc tuerie, ou ne sauroit trop détruire ces oiseaux pillards , de quelque 
nom qu’on les appelle : •cigla et orfraies , ducs , vautours , faucons , gerfauts , 
milans . moucheté ou éperviers , grands , moyens ou jietits ; sacre et sacret , ianiers , 
éméritlons et hobereaux^ autours f etc. soit buses ^ butors^ hérons, cormorans^ 
et coucous. 

On distingue dix espèces ù'*aigUs ; l'aigle connu aous le nom de Vaigle royal 
qui est 1« plus grande de toutes, l'orfraie, etc. 

^ Six especes de vautours* 

Stize tsjiêccs Xèperviers ^ l'émouchet , l'émérillon , et c : le grand butor, le petit 
I butor, le butor blanc, io milan, le milan de marais , etc. 

Et onze espèces de faucons^ le sacre, le gerfaut , le faucon de montagne , le 
I gentil, le b.irbarc , etc. outre les faucons bâtards. 

Tome ///, ^ K k k k. 
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On détruit tous les oiseniis de rtpiou à force de les tirer, ou en payant de leurs 
tvtes un certain prix à ceux qui les ap)»ortent , ou bien on les prend comme les oise- 
liers font , à U glu , aux iilels, a\ec un apjKlûiit , et de plusieurs autres meni: rrs. 

On doit faire surtout U guerre aux nids et aux petits , soit en y lAchant le furet ^ 
quand ils sont dans les lieux accessibles & cet uiiimal , soit eu leOr présentant la 
nuit des falots , dont la lumière les attire pendant qu'on les fusille y ce qui se pra- 
tique principalement pour les tombera et les falaises y soit enfin en ébranlant avec 
des cordages le haut des arbres où ils nidient , pour ea faire tomber les oeufs et 
les petits. 

On en escepte à peine U cressereiU y oiseau de couleur fauve y semé de taclioa 
, noires, qui a les grosses plumes des ailes ordinairrnient noires , le bec bleu , la 

queue longue et marquetée de noir , les jambes liantes et jaunes, et ses quatre doigts 
de même couleur que les jambes ; elle a un cri désagréable , et fait sdn nid au liant 
des tours ; cVst aussi un oiseau de rapine ; mais on prétend quVUe ne se repaît 
que de souris , de mulots et de lézards. 

Il faut détruire de même tous les oiseaux nncttirnes; on en compte de neuf espères ; 
le chat-huant , le hibou ou cHat-huant à oreilles de lièvre , la huette ou hulotte , 
la chouK tte ^ la chaitve-souris ^ la fresaiv ^ la tvttc-chùvre ,* ce sont tous oiseaux 
carnassiers qui dévorent les abeilles, les oeufs , la volaille , le menu gibier, même , 
% les canards , les oies , les lièvres , et les fruits. Les geais , les pics , les étourneaux , 

les corbeaux ^ et prinripalunient les corneilles et les choucas , sont aussi tous oiseaux 
de rapinn, quM est bon de souffrir le moins qu'ou peut, et surtout ne point laisser 
les corneilles niclier à quelque futaie voisine ; car au bout de deux ans elles y 
auront multiplié si fort qu'on ne pourra j lus les éloigner qu'en abattant la futaie; 
et outre l'incommodité de leurs cris, tout sera pillé une demi lieuc à la ronde. 

On donne dans les Pays-bas le nom de kemperkems à plusieurs oiseaux de combat 
qui y viennent tous les ans des pays septentrionaux , au mois de mai (en prairial). 

Ils fréquentent les eaux , et sont très>remarquables tant par ta diversité de leurs 
plumages, que pour leurs figures étrangères et parleurs façons de faire, entière- 
ment différentes de celles des autres oiseoui. A leur arrivée , ils sont toujours bcau- 
\ coup plus de inàles que de femelles, puis ils s'ajq>urient et' fout leurs petits, et 

aussit<^t qu'ils sont en état de voler , iis s'iii retournent tous ensemble au pays 
d'où les pères sont venus ; et ce qui est plus remarquable , c*est qu'ils sont tous , 
pères et enfans , d'une figure et d'un plumage différent. On en distingue de huit 
sortes ; l'un a U figure d'une perdrix , Tautre est diversifié de quantité de couleurs , 
vert , blanc , rouge , amétiste et jaune , quoique chacune de ses plumes soit d'une 
couleur pleine et sans mélange ; un autre d'une figure monstrueuse , qui a des 
oreilles , etc. 

£n»Asie, on instruit des éperviers , des faucons, et autres oiseaux de proie, non- 
' seulement pour la chasse des oiseaux , mais aussi pour celle des hétes à quatre 

pieds , et voici romme on les dres e. On accoutume ces oi« aux de rapine à manger 
dans le creux des yeux des hétes fauves ; pour cela on g.'irde le crâne de l'anim.vl , 
et on bourre sa peau de manière qu'il (Miroit vivant ; ensuite on le fait mouvoir 
peu à peu , ce qui oblige l'oiseau de le suivre pour avoir sa pâture ; enfin on met 
le feint animal sur une charrette , qu'on fait tirêr par un cheval à toute bride , 
l'oiseau ne manque pas de le suivre ; de sorte que quand on le met après cela à 
la chasse , il s'attache sur la tétc des vroix animaux , leur béquette les yeux , et 
donne aux cliasseurs le temps de venir les tuer ou les prendre. 
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Fioms propres des cris des bêtes , et de ramages des Oiseaux, 

Le cerf mit ou brame , le daim austi : toutes les bêles fauves rollent quand 
elles sont en rut; U sanglier grumeUe ^ le boeuf mugit ou meugle y ainsi que 
l’ours et le bufile ; le lion rugit, 

La colombe roucoule y le pigeon caracoule y la tourterelle gémit ^ les perdris 
cacabe , la caille margote et carcaille y l'alouette tirelire y le poulet pipe et piaule y 
la poule clocloquc , craquette ou chusse ^ le coq coqueUque , le dindon glou- 
gloutCy le jars jargonnCy la grue craquette et trompette^ le geai cajole^ le roa- 
aignol gringote y le pinçon fringotcy \e ^txWon grcsillonne y Pliiroridcllc ^asoiii/Ze | 
le milau huity le hibou hue y le loup keurle y la cigale claquctte^ la huppe pupale^ 
le merle sif/le , le perroquet et la pie causent. 



CHAPITRE XV. 


De la Fauconnerie, 

La fauconnerie est l'art d'instruire les faucons et autres nîsetux à la volerie ; 
les oiseaux pour cette chasse s'appellent oiseaux de leurre^ c'est-à-dire, uu oiseau 
qui s'y liisse diiire , ou bien celui qu'on y appelle, et qui de son bon gré ne 
revient pas sur le poing sans être convié par le leurre qu'oa [elle en l'air. On 
compte sept oiseaux de leurre ,* savoir le faucon, le ^cre , le lanicr, le gerfaut, 
'l'émérillon et l'hoberenu. A la (in du chapitre suivant, on tA>uvera la plancha 
qui représente ces différens oiseaux. 

Le faucon est un oiseau de leurre qui vole haut ; il a la tête noirâtre, le dos 
cendré et semé de plusieurs taches, les jambes et les pieds jaunes : pour être bon 
il doit avoir la tête ronde, le bec court et gros, le cou long, les épatdes larges, 
les pennes des ailes menues et déliées, les cuisses longues, les jambes courtes, 
et les mains longues, Urgrs et grandes^ Le mot de faucon est un nom général 
qui sP dit de tous les oiseaux «ju'on élève dans la fauconnerie ; et l’un a déjà 
dit qu'on en connolt de plusieurs aortes. Il y a le faucon pèlerin y qui est celui 
qui vient des p.avs éloignés, et dont on ne trouve point l'aire, et qu'on a pris 
depuis le mois d'octobre jusqu’en janvier (de vendémiaire à pliiviA»e). On a la 
faucon gentil de passage , celui qui vient des pays circonvoisins ; c'est le plus 
facile à dresser : on le prend au mois d'auftt ou dans celui de septembre ( en 
thermidor et frurtiilor). On appelle faucon niais y celui qui n'a j.imais été I soi, 
qui a été pria au nid ou dans le roc lorsqu'il étoit encore tout petit : on le nomme 
aussi faucon royal , parce qu'on l'instruit aisément. Le faucon sort est relui qui 
a encore son premier plumage et les pannes du premier an. Sous le nom de faucon 
hagard y on entend un faucon lier et bixarre, qui n'est jdus fort rpianJ on le 
prend , qui a mué et changé de plumes : on l'appelle aussi faucon de repaire ou 
faucon branchier. 

Le sacre est une esjêro de faucon femelle (dont le mâle s'appelle sacret); il 
A les plumes d’un roux enfumé , le bec ^ les jambea et lea doigts bleus ; il cil 
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fxcriicnl et co»rago«nc pour U volerie , mais difficile à traiter; il rat propre a* 
vol du milan I du hvron, dta buses ^ et autres oiseaux de oaoatéc» Le sacre est 
passager, et vient du côtd de Grèce. 

Le lanitr est un autre faucon qui a Ir bec et les pieds bUns , tes plumes de 
IVstumac mêlées de noir et de blanc, il est plus petit qtie le faucon : c'est la 
/tunelle du laiieret. On sVn sert pour la perdrix et pour te lièvre. 

Le gerfaut est un autre faucon qai a le plus de force après Taigle; il est fier ^ 

. bardi et tres-bei oiseau de couleur fauve, le bec et les jambes bleus, les griffes 
oiiverte.H, et les doigts longs;, il est fort à la montée, comme on le voit su vol 
du müan et du héron. Les meilleurs viennent de Norwége et de Danemarck. : il 
est excellent pour Toutardc et le gros gibier. C'est cet oiseau qui fournit la fin 
duvet qu*on nomme édredon , si renommé depuis la fin du dernier siècle : il est 
très-léger et tré»-rb.uid , et il s'eiilie si f ort à Pair quand il nVst point comprimé , 
qii Cn peut tthir dans une stule main de quoi faire un couvre-pifd ou une cou- 
verture raisonnable On le lire du cou, du ventre et de dessous les ailes du 
gerfaut , comme on fait en France pour, le duvet des oies. 

LV/;icV//à'o/t est un oiseau de poing, et le plus petit de tous les oiseaux da 
proie; il est g^’o» comme un pig^'on, et de U couleur d'im faurnn ; il est hardi 
et courageux : il poursuit.. la perdrix, la caille, la corneille, la pie, et autres * 
oiseaux pluv grands que lui. De tous 1rs oiseaux de proie, l'éourillon est celui 
dent le iiiàle t-r In femelle sc rassemblent. 

L*Ao/fcriau e.st un oiicnu de b-urro qui vole fjrt haut; Il prend des peliPs 
oiseaux ; il a le bec bien , les jambes et les doigts jaunes ; il est iuar(|ueté sous 
le ventre; il a le dos et l%queue iioiiûlrcs, les plumes de dt’ssua les yeux noires^ 
et le haut de la^téle noir et fauve. 

De. tous les oiseaux de fanconnerie, il n’y en a aucun qui soit moins gros que 
l’hobereau et réniérilSon- L’hobircau suit les chasseurs , tl lèche d’dUra^er Ita- 
•louiltcs et autres petits oiseaux «pue les rbiens font lever. 

C^o/\c des Oiseaux de proie. 

Il y a un flïoix à fiire des oiseaux d<T proie, et pour cela on a égard d’ahord- 
au pays d%>ù iU viinnfiit, car il est de» contîiVs où ils naissent bien plu/ aisés 
à aHailcr que dans d’autres. Ceux qu’on apporte de Suisse sont fort estimés; 

71 en vient de la l\u«»ie qui sont aussi t.ès» faciles à afniiter; et en général; 
on dit q^iie les oiseaux de ces climats sont toujours de meilleure alfaire que ceux 
qu’nn apporte d’ailleurs. On estime encore ceux qu*on tire des Alpes du cèle de 
Vérone rt de Trente. Ensuite on a êg.rrd au pennage qui e»t de deux sortes, le 
Mond et le noir : le premier est garni dVgalnrcs, et l’autre est tout d’une pièce; 
it.ni» comme dans Tan et dans l’autre des pennages on peut être trompé, il fsut 
toujours choisir l’oiseau qui en a le plus Urge devant et dirrière , dont les mabuttes 
servi relevées, de m.intère qu’il semble que l’ulscau ait la tète entre les deux 
éjaules. Il doit avoir le vol affitc, qui .ne croise point, le bulai fbrt court, les 
muins déliées, et les serres fort longues et firmes. L’oiseau qui pèse Ife plus sur 
le poing, est toujours le meilleur; il faut qu’il soit plein, c’est marque d’un» 
bonne constitution. Lorsqu’on fait prendre soi -même les oiseaux dans l'air, ils- 
doi-vent être noirs | et. ii’àroir poussé que la raoitié de leur balai, parce ipu’alorX' 
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fl» rommfucent à coniioîtrc leur giliier ; ils or crient point, et peuvent par U 
derenir Hct oifiCftiix île bon air. 

Quand on a ces oiseaux, on l*'s met dans un c.ibinet où il y a deux fem^tres .asses 
larges, grilldes en dehors en saillie, de raantère que les f.iucons y puissent prendre 
>e soleil. Ces fenêtres seront garnies chacune d*iine petite perche et de petits gazons 
dans le bas , sur lesquels les uiseanx puissent sc reposer. Outre ces porches, il en 
f.iut encore rnctlre d'aulres en dedans du cabinet, proche desquelles il doit y avoir 
un baquet plein dVau , haut dVnviron un pied et demi. L’eau doit leur être renou- 
velée souvent, et le baquet doit dire garni tout autour do sable de rivière et de petites 
pierres, choses très-nécessaires pour Us rendre propres à U volrric. Il Lut oriner 1rs 
jeunes oîse.'iux avant de les enfenner, et dans cet cmlroit on les paît tous les jours 
à. se,t heures du matin et à cinq heures du soir, toujours sur le poing, s’il est 
passible , afin de les y accoutumer, et de leur faire par ce moyen connoitre 
l’iit>i»ime. 

Leur nourriture doit é(rc de la chair de petits chiens de lait , de petits chau , de 
pigeonneaux et dn pnuhts hachés. Faute* de ces sortes de viandes,, on leur donne du 
boi'iif ou du mouton haclié avec un oeuf. 

rour ne point être trompé dans l’.tchat de ces oiseaux , il faut , lorsqu’on les apporte, < 
Ti-i fane dé>:haperonni*r , et observer s’ils ont les yeux beaux et sains , puis leur ouvrir 
le h r , pour voir s.M est rouge, ainsi que leur langue; car ces oiseaux sont sujets d 
d s ch.iacreii dingereiix. Outre cela Ü e.st bon de leur tâter U mulette-, pour voir s’ils 
ne l’ont point empclottée; il Lut aussi les faire curer et les porter an vent, pour 
éprouver s’ils y sont ferm. s , et s’ils y chevauchent cou-Slammenl , ce qui est une 
bonne marque dans un Lucim, comme lorsqu’il a les émeus réglés, qu’ils ne sont 
point ë|uis, et i^u’aprés l.i digestion il rend sou pât gulant et non sec. * 

Pour rendre U faucon f.imilier, ajissitot qu’il est pris, il n’y a qii’â le tenir 
attaché par le pied sur une table, et l’erapécKcr de dormir pendant quatre jours et 
quatre nuits. 

C’est une marque de sanic parLite, lorsqu'il se tient tranquillement sur son Idoc 
qui doit être garni de drap, de cr.tinte qn’il n’am sse la goutte aux pieds, ou bien 
Torsijii'avec son bre, depuis la partie de dessous jusqu’au bout, il nettoie ses ailes 
qui doivent reluire* C’est aussi un bon signe qunnd il se tient également sur les 
deux jarubcs , sans vaciller de câté et d*autre , autrement c’est une marque qu’il 
est malade. Il faut encore prendre garde si les deux veines qui sont anx racines 
d‘e ses ailes, ont le monvement modéré, s’il n’a |*oint la langue tremblante, er 
s’il ne pantoise rt ne frissonne point; cela se voit lorsqu'il ferme les yeux, qu’il' 
lève Us pieds l’un après l’autre , et que scs prnnos sont hérissées sur le dos. 

Us émeus qu’il rend sont verts, c'est mauvais signe ; de même s’il ne peut- se 
lever de son bloc en volant. On dre>se les oiseauz de pn'ie presque leus d’une 
même manière jusqu’à l’escarpe, si on en excepte les faucons-, qu’oo ne veille p.as 
Autant que les pnssAgf rs. 

Quand on a choisi les oiseaux de proie. Cimime on vient' de le dire o» met les 
jeunes faucons dans un cabinet ouvert de deux fenêtres, et ceux qui sont prêts â èlro 
allaités, dans un endroit obscur | our les rendre dociles , ou bien on leur aille les yeux* 
sv(c une aiguillée de fil en cette manière. 

Ou prend une aiguille cnhléu d’un fil fin, on fait tenir l’oiseau par le bec, puis 
en lui passe cette aiguille à travers la paupière de l’oeil droit à l’oeîl gauche, et raoin» 
fiés d\ir bec, ahn qu’ils voit devaat. Ou doit avoir bien aUentioa ca aillant les yeiub- 
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d*uo fêacôn, de prendre la pellicule qui couvre la paupière; eriauite on pasae Talguille 
à Pautre paupière, on tire les deux bouts du iil, vt on les attache sur le bec, coupant 
le /il près du noeud , et le tordant de manièrr* que les paupières soient levées si haut,' 
que Poiseau ne puisse voir que devant lui 11 l iut que le bloc sur lequel les faycons 
le perchent soit proportionné à leurs mains, quM puisse les remplir, et observer 
que leurs avillons puissent se joindre et se ifiuior avec leurs serres Ces oiseaux 
doivent être attachés sur le bloc par le pied à une lonp^e un peu là<.he , afin que 
iroUnt d*uo endroit è Pautre, ils puissent aisément retourner dessus sans se blesser. 

Lursqii*on met plusieurs faucons sur un bloc, on doit lis éloigner les uns des autre! 
de près de deux pi**ds et demi, pour empêcher quMs ne se donnent quelques grilfades, 
prinripaleraeot lorsqu’ils ont faim. 

Pour commencera bien dresser un oiseau de proie, il faut le porter sur le poing 
de la main droite dès la pointe du jour ou sur le soir , ahii de Passurer plutôt | et 
smpêchar quM ne s’effraie à li vue du monde. 

Comment ajfalter les Oiseaux de proie, ' 

Pour qu’un faucon soif bien instniit , il doit obéir à la voix do Phomme, souffrir 
qu’il le chaperonne , que du bout di; la filiëre il rcvii<>nne de son | lein gré sur la 
poing de celui qui Pinsiruit , qu’il soit prêt ou besoin dVnfoncer le gibier [>our lequel 
on Pa dressé , et quM s’accoutume à faire |>eu à peu tout ce que la fauconnerie demande 
de lui. 

Il y a des faucons dociles qu’on rend de bonne affaire; celui qui les gouverne 
s’en aperçoit do jour à autre , st bien que de hagards qu’ils étoient, ils deviennent 
oiseaux d’un bon affaitage. Il faut un mois de temps pour instruire un oiseau. Si 
apres ce temps- li il ne se dresse point à la volerie , il est inutile d’en attendre 
rien de bon. 

Tous les faucons, soit niais, gentils ou de passage, se dressent^ ainsi qu’on l’a déjà 
ditÿ presque d’une même manière, hors qu'on ne veille pas les premiers si long tempe 
que les derniers; et aussitôt qu’on a choisi un oiseau, et qu’on l’a fait prendre sq 
illet I il faut Parmer de jets , de sonnettes et d’un chaperon , et le {porter trois jour» 
et trois nuits sans cesser, il n’y a rien qui contribue davantage à lui faire oublier ce 
qu’il est naturKîllement. Pendant que l’on veille ainsi , on doit essayer de le paître 
tout chaperonné , et quand il commencera à prendre le pàt , on le p<'^ivreta ; c’est un 
moyen facile pour le rendre familier et docile ^ et pour le garantir de la vermine et 
des mittes. 

Après qu’on l’a poivré, on le fait sécher auprès du feu, on le couvre de temps en 
temps d’un chaperon large pour lui laisser faire sa tête , et lorsqu’on remarque qu’il 
veut voler de dessus le bloc sur le poing, on lui montre le l«*urre d ms U chambre, et 
on le paît de dessus. Quand 1 oiseau commence à connoltre le leurre , on le porte à 1« 
èanipngne avec la blière attachée à 1a longe , c’est pour lors qu’on lui redouble sa 
leçon , selon qu’on voit qu’il est en état de la recevoir. Il est à propos niisvi de faira 
'foir aux faucons qu’on instruit, des chevaux et des chiens, ahn qu’ils ne s’elfaroucKent 
point a la vue de ces animaux. 

Lorsqu’un f.iucon couimence à venir au branle du leurre de la longueur de sa 
filièrè, il Lut le matin U jardiner sur la pierre froide > et là, avant que de chape* 
foaaer ^ on lui donaara uns bécade f et une autre après lui avoir ôté le cbaperoo. 
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Pour ^prourer s’il est assuré , oo doit peu à peu $*approcher doucement de toi , 
et continuer ainsi jus4|u*à ce qu’on le juge en état d'étre mis hors de £lière : ce- 
pendtint , avant que de l’abindonner à lui>roéme , on lui donne à tuer une poule 
de pennage approchant én couleur de celle de la Tôlerie pour laquelle on l’instruit. 
Si le fiâucon donm* du bec, il faut l’encourager, et l’acliarner pour cela sur le 
tiroir'; cet expédient est bon aussi lorsqu’un oiseau est mal aisé à affaiter ; ce qui 
fait qu’on lui aille les yeux, et on lui dcsillc pendant une nuit, a£n qu’il voie 
la lumière pour lui remettre après le cli.qieron comme auparavant* Il y a des fau- 
cous bien plus rebelles aux inslnictions les uns que 1rs autres ; eVat pourquoi si 
ce nVst pas assez d'une nuit pour les rendre dociles , il faut en employer jusqu'à 
quatre, les affiiand.mt toujours, comme on a dit , soit avec le tiroir, soit avec 
le pÂt , et pour lors fatigués de ne pas dormir , ils s’affaitent doucement et sc sou- 
mettent volontiers au chaperon qu’on leur 6te et qu’on leur remet souvent. Les 
faucons étant affaités pendant quatre jours, on leur apprend à connollre la voix 
et le réclame de celui qui les dresse ; et pour cela , on se sert d*un poulet vivant 
qu’on met dans qnelqu’endroit obscur où il y ait cependant un peu de lumière , 
afin que les faucons le voient ; puis leur donnant ce poulet en proie en les tenant 
sur le poing, en siUnant ou leur parlant ainsi qu’on le juge à propos, apris qu’on 
leur a mis le chaperon , on leur donne les parties du poulet les moins charni.es , 
afin de les tirer, et par ce moyen les mettre en ap(>étit. 

Un faucon n’est pas suffisamment dressé par ceU seul qu’il consoit la voix de 
•on maître , il faut encore qu’il sache quel est le pàt dont on a coutume de le 
nourrir , afin qu’aussilôt qu’il le voit il fonde dessus ; et pour cela , nn prend de la 
main droite la viande dont on le paît, la levant en haut en lui parlant ou sif/Iiitit 
on la lui montre , et si on remarque qu’il soit bien fait à la chair , on lui en laissera 
prendre deux ou trois gorgées en la tenant : on recommence souvent do faire ainsi 
jusqu’à ce qu’il connoisse son pilt, et lorsqu’on croît qu’il a induit sa gorge, on lui 
donne chaque jour sur le soir une cure de coton ou de plumes, de la grosseur 
environ d’une fève , afin de le purger. 

La bonne méthode d’encourager un faucon, est de lui donner à tirer un poulet , 
puis mettant un genou à terre , de tenir dans sa main le poulet élevé, et 
appeler l’oiseau en siHlant, ou lui parlant; et pour l’animer davantage après le 
gibier on lui présente jusqu’à deux ou trois fois ce poulet, on le déchaperonne 
•utaiit de fois, et on lui jette ce pàt à terre, afin qu’il fonde dessus , d*où néan- 
moins on le retire ausvitât qu’il commence à s’y acharner, et pour cela on crie 
fort , ensuite on reprend l’oiseau, et on lui met le chaperon le plus promptement qu’il 
est possible. 


Monière d*accoutumcr VOiscau au leurre. 

Après avoir instruit le faucon à fondre surla proie à trois ou quatre pas éloignée, 
et qu'il a appris à s’en pahre dans un lieu obscur, il faut l’accoutumer à con- 
soUre le leurre. Pour cet effet, ou y attache la chiir , puis entrant dans l’endroit 
obscur où est l’ots' .iu , on lui lâche un peu U chaperon ,et s’« n éloignant de trois ou 
quatre pas, on prend le leurre h la moitié delà longe qui le tient attaché , et on 
le jette en l'air deux ou trois fois, toujours en tournant et appclaht fortement 
l'oiseau , auquel on Ôte quelquefois le chaperon , après cela on lui jette le leurre 
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d’un peu loin ^ ot pour lo'sle faucon, qui entend la roîx de son maître , commença 
a lut obt^'ir. 

Si le faucon saute sur le gibier, il fiut le lui laisser déchirer k son gré , et niAn a 
Vy animer en lui parlant ; puis le prendre avec la chair qui tient au leurre , le 
rendre plus gracieux avec le tiroir^ le reprendre ensuite sur le poing , et lui nicHirc 
le chaperon. 

O.jaiid II? faucon sait connoltre le ieiifre dans un lieu obscur, et qu’il fond in- 
difléreiimu^nt sur le gibier mort ou virant, on le porte dnns une plaine où il n’y 
ait point d’arbrrs Là nii altaciie le pmiiet^ au leurre , et le faucon à 1a longe; 
on dess'-rre un peu le cha]>ernn j et s’approchant de la chair , on le lui Uia&e uti^ 
peu lir*^r, en l’y invitant par la voir. Pendant que le faucon est ainsi Bcharné 
ît faut c|nc celui qui rinstriiit s’en éloigne de quatre ou cinq pas, et fasse en sorti , 
en criant , que cet oiseau se déch tperonne ; après quoi on prend le leurre et on le 
jette en l’air, en Criant encore*. Si le fiucon Itind dessus, un le laissera un peus’i-u 
joitre, surtout de (a cervelle de poulet , à Uqiicl'e il s’attache d’ubord : si U coeur 
et le foie restent entiers , et qu'ils soient sains , on leur rn donnera une bonne 
gorgée, et on l’animera teujours à s'en palirv en criant à l’ordinaire. 

Après avoir leurré l’oiseau pendant deux ou trois jours nu grand air et en pl« iiio 
campagne, e: que convié par le pàt qui est attaché au leurre, le faucon revient do 
aon gré sur le poing, on doit alors, au lieu de quatre pis, s’en éloigner de dix à 
dou^e , et lui montrer un petit oise.iu attaché au Uurre , puis s’en écatlcrtoiis 
les jours de plus en plus : voila le aïoyen de bi^n affaiter un (aucon. 

Quand le l'fiuuvo est entièrement instruit à fondre sur tout le gibier, au vol diiqttel 
on la fait , on le laisse j<*ùucr un peu pour le rendre plus UMde au leurre lors- 
c|u’ûO le porte en campagne, où pour lors il (aul être à ciieval ^ tenant l’oiseau 
attaché à la itlièrc, de sorte qu’il ne trouve lien qui reiiipéche de voler sur la 
leurre; puis s’éloignant À vue du faucon , on lui donne U signal, afin qu’il an dé- 
chaperonne un peu. Ctia fait , oa jette en l’air le leurre en cri mi foit i*aut ; puis 
quand l’oise.iu est lout-à-f.-it déihaperonné , et qu’il vole à celui qui le dr«*sse , et 
qû en est éloigné do huit pas ou environ, on icjitte une seconde fois le leuiie 
si l’oisoau s'y allai lie, on le laisse s’y aiharncr, ensuite on descend de cheval pour 
animer rot:>cau. 

IX ux ou trois jours après qu’on a ainsi dressé le Liicnn , et qu’on remarque qu’il 
fond en rondon c-t <|u’il est fait à la ciiair , il faut le jour suivant , et après l’avoir ^ 
iait jeûner, le porltr du matin en campagne; puis comme il est devenu un oisiait 
de créance, on lui ôte la filière, un lui montre U leurre à l'oidiiiaiic , et en 
présence de tous leux qui le regnidi-nt , tout libre qu’il est , à la voix desoii iLaitru, 
Ihiiseau Lit un^ descente sur le leurre , où on le laisse encore prendre tell<^ gorgée 
qu’îl veut ; ut continu..ul à ritistruire tous les jouis, il devient un oiie.^u de 
bonne affaire. 

Comment jeter le Fauconnet Voblî^ar de s^vleeer tie terre^ 

Les faucons étant affaîtés et revenant au leurre de leur plein gré , on leur met 
doR sonmlies plus ou moins grosaes , si'Ion leur coimige: il vaut mieux les leur , 
d<muer plus gross<*$ que plus petites, jusqu’à ce qu’on ait connu quelle rat leur 
force. Après qu’on les a ainsi armés, ou les porte comme auparavant dans un 
champ, ut là pratiipjaot tout ce qui acté dit pour Its dresser, on voit ces oiseaux 

auiméa 
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RiiiiiK^» pâr la Tuix de ceux qui sont à cheval, battre des ailea » et cocomencer i 
ae mouvoir sur le poing; pour lors on ne perd point de temps à les diSchaprron- 
ner ; et les l isinnt libres, on leur mot le bec au vent , afin que le prenant aisé- 
ment, ils fassent leur montée avec plus de facilité, Queb|Melnia le faucon branle 
en haut sur la tête du fauconnier et rode de bonne action; cela étant, on doit 
d'abord jeter le leurre à contrC'vent, et rappeler son oiseau à haute voir. Mais 
ai l'oiaeaii vieut à chevaucher le vent, il faudra descendre de chcîval pour le laisser 
paflre de ce gibier et le rendre gradeui et de bonne humeur, en racKarnaot sur 
le tiroir. 

Il arrive quelquefois que le faucon quinteux ne veut point s'enlever du poing, et 
qu'au contraire il vole h terre et y prend motte , co qüt est un défaut uuez ordinaire 
à la plupart des oiseaux forts. Pour les en corriger , on va au-devant dVii* à cheval , 
on les épouvante avec U baguette, et aussitôt ils reviennent au leurre, où on les* 
aiTrian-Je après les avoir pris. 

Si tous les soins qu'on se donne pour rendre un faucon docile sotÿ inutiles, on 
ira d:ms un endroit où il y aura beaucoup de corneilles, d'étourneaux, ou autres oi- 
seaux qui vont par bandes; on y portera le faucon sur le poing, et'on lui lâchera un 
peu le chaperon, puis s'approchant des corneilles, on le décbaperomiera tout d'itn 
Coup , et on le jettera dessus dins le temps qu'elles vont s'envoler, afin que le fau- 
con leur donne 1a chasse , et fasse une montée ass’'z étendue. Pendant ce temps- là 
on pirend un can.ird, qu'on a apporté avec sol, et après lui avoir joint les grandca 
ailes sur la paupière, on le tient de la main droite par la partie de Psile qui est 
au dos, on le présente au faucon en le rappelant à haute voix , et dm^s un endroit 
le plus commode , afin de l'obliger à fondre dessus ; on jette ce canard en Pair du 
côté que vole le faucon , afin qu'il le voie; et sM itrrive que le faucon Pavillonne, 
on le laisse s'en paître à loisir , et on l'anime do la voix ; ensuite on lui donne gorge 
chaude de la cervelle du canard , puis de la langue, du coeur et du foie , et lors- 
qu'il est repu , on prend la cuisse pour la lui faire tirer qu.rnd il sera retourné sur 

le poing, et autant qu'on le jugera à propos pour appaisiT sa faim : il no faut 

cependant lut donner que moJéréinent de ce pàt , afin qu'il en induise mieux sa 

gorge; on pratique cela pendant deux ou trois jours, et jusqu'à ce que, déployant 
•es ailes , Poîsesu semble vouloir s'essorer. 

Il y a des fauroos plus dociles les uns que les autres aux leçons qu'on leur donne, 
et il y en a qui prennent le bouton au premier ou second saut qu'ils font. Lorsque 
cela arrive, il ftut avoir deux ou trois albrans , et être autant de personnes placées 
en diiTerens.cudioits , de manière qu'elles puissent faire voler lu faucon. Celui vers 
lequel le faucon prend son essor , ne doit point manquer de lui jeter l'slbrao : s'il 
voit qu'il fonde dessus, c'est signe qu'il $e corrige de son défaut, et pour lors on 
le laisse s'en paître à plaisir , en l'animant toujours de la voix : mais si après 
trois ou quatre jours ilparoit encore être de peu de créance , on l'abandonne comme 
bon à rien. , 

Qualité la manière de jeter le faucon, la figure démontre l'attitude qu'on doit 
tenir, comme l'oiscau doit être posté, et de quelle façon il fond en l'air sur sa 
proie. 

Observations sur les Oiseaux qu’on a dressés. 

Le feucon <lrc«si , ainsi qn’on l’a dit, il est bon de le curer pour l’induire au 
leurre , l’y attacher ^ et l’obliger snême à retenir sur le poing sans y être consië : 
Tome HT, • LUI . 
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pour Cola I apri't qiH* le faucon « pris deux ou trois fois son essor , et fait flotaiit 
do fois sa (IpscentQ, on le prend sur le poîn^ , on l'y paît d>* chair d'un poulot qu'il 
aura tué lui nu>me; et plus nn le connott alors d'un natiir< 1 quint< nx et farouche ^ 
plus souvent il faut le rap]>eler lorsqu'il est guindé ^ et l*rmpé*her, aillant qu'il 
est |> 0 !kÀitle , de prendre le change; car il arrive bien aourent qu'au lieu de fondre 
aur le leurre , il poursuit nn autre gibier. 

On trouve quelquefois dos faut ous fort paresseux à voler) parce qn'ils sont trop 
gras ; alors nn 1rs rssiotc f-ar des cures ipii leur conricnnrnt : ainsi après s avoir laissé 
£üiidie sur leur gibier) et tandis qu'il Pavillonncnt , on prend du coeur de voau ou 
des fi>ix de poulets, on les mrt dans un oiseau qu'on a fendu vif en quatre, afin de 
l'ioibiler chaudemeut du sang de cet animal, pour après en pahre les faucons dans 
le temps qu'iU sont acharnés à la cervelle et aux entrailles de leur gibier, mais 
avant que de donner ce coeur ou ce foie au faucon , on doit l'envelopper dans de 
petites plumes qui naissent autour du cou d'un po.ilet, et lui présenter aiosi ) avant 
qu’il lit décliHé l'oiscju sur lequel il est acltsrné. 

Quclquefoia le faucon veut Jérober st-s Siinneitcs : lorsqu'on s'en aperçoit , il faut 
le suivre à la montée et le ra]>peler au luurre , s'il retourue de bon gré sur le poing 
de son mnîtie ; il faudra l’iiffr iander , lui donner quelque gibier à tirer, et lui faire 
un bon pât non^sciilemcnt de ce gibier , mais encore l'acbarner au tiroir ; c’est par 
ce moyrn qu on le rend de bonne luimeiir. 

Les oiseaux de prou* les plus sujets à faire des fuites ysont les faucons et les gerfauts; 
ils vont peu^A l'essor) au lieu que les lauiers et le» sacres y vont naturellement, à 
moins qu'on ne lésait rendus hagards. 

On rappelle aussi les faucona quinteux en cette sorte : on reste sur le lieu oîi l'oi- 
aeau a monté A l'essor , on fait sa fuite , on observe s’il rentre , et lorsqu'on est 
, plusieurs chisseurs, on pique après l'oiseau du cAté qu’on le vrut tourner ) en le 
leurrant loiijoar» , et le rapp«dant avec du vif qu'on a prêt à lui donner dès qu'il 
rentrera. Celui des chasseurs qui sera resté & l'endroit on l'oiseau aura dérol>é sca 
sonnettes , ne manquera point de le leurrer. Si l'oiseau a bien été affaité ) il rentrera 
apri'S avoir fait plusieurs pointes. 

Li s faucons sont encore sujets A charrier le gibier qu’ils ont pris ) mais c'est 
lorsqu'ils sont affamés ou gourmands, aussiiAt qu'ils voient qu'on s'approche d'eux. 
lU tonil>ent aussi quelquefois dans ce défaut A cuise des chiens qui les ont rebutés , 
ce qt/il faut empêcher te plus qu'on peut. Mai» quand un faucon iharie, il n'est 
* pas nécessaire de descendre de cheval pour le prendre) on doit lui jeter un poulet ^ 
ou une pnrdrix morte attachée A une fiÜ re. Cet oiseau qui voit le pAt, se laisse 
prendn* aiséiiient I mais il faut aiissitét lui donner une ou deux gorgées de la proie 
qu'oii lui a jaiée; il n'est rien de meilleur que cela pour lui faire oublier aa mau- 
vaise habitude, et le faire obéir. 

On voit S’Mi 'eut d. s faucons si avides , que dans le moment qu'on les lève pour 
leur donner Ir pal. ils baissent la lète et se jettent hors du poing, craignant que 
la VI nde ne leur échappe; lorsque cela arrive, il est bon de les paître à terre sur 
leurs entées , et de les euchaperonner un peu au targ", afin que rien ne les empêche 
de manger: on ne leur a paa trois fois donné ainsi à miinger, qu'ils perdent leur 
TOrauié. 

Souvent il y a des f ucons qui ne veulent voler que^ d ns la plaine, ce qui n'est 
pas d’uu oiseau de bonne affaite; c'eat un défaut qu'on qorrige en Leur faisant prendra 
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leur p&t dAnt le fond d'uo bois ; il ou faut le faire que quatre ou cinq fois, pour les 
reudre propres à volrr par tout. 

H J a des faucons hagards tant à U chambre qu'au jardin , c'est-à-dire aux champs: 
quoiqu'on y ait perdu l’oise..u de vue pendant quelque temps, il attend lorsqu'on 
Ta à lui I s’il est bien assuré, ce qu'il ne feroit pas s'il n'étoit alfaité qu'à U 
chambre; c'est pourquoi il est absolument nécessaire do bi^n donner l'assurance à 
un oiseau , qui sans ccU n'a point de créance à son maître, et sans creance , un 
oiseau ne devient jamais de bon a(Taitnge; il volera > à la vérité, mais sou vol ne 
fera point réglé quand 09 le rap{>elltfre. 

L'émnrillon veut être leurré et assuré comme les autres oiseaux de proie ; il faut 
lui faire curée du gibier auquel on In veut mettre ; il vole sillé pour le pigeon , pour 
le perdreau, U caille, l'alouette et lefnerle;on lo tient l'hivor dans un lieuchaud^ 
et on lui met une peau de lièvre sur le bloc^ de crainte que le lioid ne lui endun* 
nage les mains. 

De tous les oiseaux de proie y il n'en est point de plus libertin ni de plut 
Tolontaire que l'hobereau; c'est pourquoi U rat plus difbcile à alTaiter que Im 
autres faucons. 

Dîjférens vols pour lesquels on dresse les Oiseaux proie y et 

comment lesj instruire. 

Il y a dans la fauconnerie sept vols auxquels on dresse les olsesux ; savoir , le 
Toi pour le milan , pour lo béron , pour la corneille y pour les champs , pour la 
rivière, pour la pie et pour le lièvre. 

1^. Vol pour U milan. Les oiseaux pour ce vol sont les gerfauts, parce qu'ils 
ont plus de cotir..ge et qu’ils sont les plus hardis; on y fait quelquefois voler les 
nacres, surtout lorsqu'ils se trouvent de bonne affaire. Four ce vol^ on commence 
par poivrer les oiseaux, et leur faire la tête avec un chaperon large, lifui de 
les y accoutumer plus facilement; et lorsqu'ils sont dressés au leurre et qu'tU coin^ 
mencent à y venir avec 1a filière, on leur donne le pàt doux à deux, afin qu'ils 
te coniioissent. Quand lea oiseaux sont de bonne créance et bien dressés an leurre , 
on leur fait tuer une poule d'une couleur approchant de celle du pennnge du 
milan ; c'est par là qu’on commence à les mettre en cbaîr, et dont on leur donne 
bonne gorgée. Le lendemain on se conienle de les acharner au tiroir , puis on 
leur présente le milan à terre, après l'avoir attaché à la filière , lui avoir émoussé 
les serres, et rendu le btx de manière que les faucons n'en puissent recevoir aucune 
bU ssure. Les faucons ne tardent pas à lier leur proie , d'où vient qu'aussiiAt on 
leur met une poule à la main , pour les empêcher de se paître de la viande du 
milan, qui ne leur est point propre. S'ils fondent de bonne grâce sur le milan , 
on montera d'abord sur un arbre , ou sur quelque élévation voisine de l'endroit 
où l'on dresse les oiseaux : c'est de U qu'on abandonne la proie , afin que les 
faucons en prennent connoissance et deviennent oioeaux de bonne offaitc h»rsqu'il 
•'agira d'y-xliasser de bonne grâce. On peut encore, pour ce vol, se servir du 
duc , afin d'y attirer le milan , et choisir pour cela un endroit qui convienne à 
leur donner la première curée. 

Vol pour U héron. Çn y dresse les oiseaux de même que pour le milan , 
•xcepté qu'il &ut que la poule soit du pennage du héron , et qu'au lieu qu'on 
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leur It! milan connue un p.\t dan;;eiriix, au conttyire on les laisse se paltrê 

lîii Itéron , dont l.i chair nirme h tir salutaire. 

Pour Lien affaiter les oiseaux dtns ce vol, il ne les f;;ut faire voler que do 
drus jours Tuii , observant de ne leur rien donner dans le jour de re|K>$; mais en 
récompense le jour du %'fd , leur laisser prendre de bonnes gorgées de leur gibier| 
et faire en sorte ifoMs ayrnt un héron de juste guerre. 

Dans celte voUrie, (»ii ne doit januis attaquer le initHO ou le héron que d.oxs 
le vent; et quand c<lui-ci prend innite, on lui |i*lle un ]iaii»«-piKi) , ahn de le 
faire monter , pios un teneur. Qoel(^u<*foi^ même , pour pbliger le hêrun à monter 
plus pronii>ti-iti' lit , on tire pl .sieurs coups de fusil : Poiseau parlant au bruit ^ 
donne aux chasitrurs le plaisir qii'its en attendent. 

3**. /''o/ pour la at^rntille. les fauMins, et quelquefois le tiercelet de gerfaut, 
s«^nt h's oiseaux qu'un emploie pour celle volerie : on met d^iix faucons avec. le 
tûrcclet; et ces oiseaux étant affailés , niiist qu'on l’a dit, on leur donne à tuer 
.une poule d’un pcniidge noir : ce u'est jamais que le soir et à Pheure du paître 
.qu'oD doit la leur prés* nter* 

Ainsi qu\>ti a fait à l'egaid du milan, il faut, avec le duc, attirer la coredUe, 
et au dèlaiit de cet oiseau, se servir d’un chartier, près duquel il y auroit des 
«cOrneiiWs (ce srroit pour le mieux s'il ii’y en avoit qu'une}. Il est bon que ce 
chartier ait pied à terre, afin que le fauconnier se mette derrière lui (car les cor- 
neilles se lassent ajtprodier do fort prés des charretiers); et ni n'est pas plutôt 
“ à portée des corneilles, qu'il leur jette dans le vent les oiseaux dtsliué« à voler.. 
Ce vol fvt le plus iucile de tous, à moins qu'on n'en vriulle dresser un qui 
Soutienne, coinine lorsque la corneille a pris essor dans les arbres, et que les 
oiseaux en soutenant la font [>artir. Alors la corneille vole d'arbre en arbre, et 
. donne tout le plaisir possible. 

4**. fol pour Ivs champs. C'est le vol qui demande le plus de soins : U est 
nécissaire que les oiseaux qui y sont instruits ayent non - seulement créance à 
riiomme, mais encore aux chiens, p.^rce qu'ils ne volent rien en partant lorsqu'ils 
soutiennent ; d’où vient qu'on les appelle oiseaux Itlgers. Ils doivent être bien 
aflaités , bien introduits au vol, it mis hors de filière : il faut cacher le leurre 
en les leurrant, leur faire tuer un poulet d'un pennage upprochant en couleur de 
Celui d'unu perdrix, et l>.-ur en laisser faire bonnes gorgées. Cila fait, on prend 
le hiideiiivin un«‘ perdrix, on la cache sous sou chapeau, et on l’attache à uns 
filière , afin de lu faire partir à provins dans un champ où les oiseaux seront bien 
touillés, et lorsqu'ils conmienceronl à connoitre leur proie. 

Quand on est arrivé au lieu où l'on croit pouvoir jet« r les oiseaux , on fait 
partir des perdrix qu'on fait suivre; on les relance, tandis qu'on donne bonne 
gorgée aux faucons , d'une autre perdrix en vie qu’on a dans 1a fauconnerie. Si 
qucIqM fois les p>'rdrix ne partent point, pour lors les oiseaux ioiit en état de 
voU-r de bonne action, on h*s jette au*^il&t du poing après une comp gnie de 
perdrix aviez éloignée en vue de Us sauver, afin que U-s oisegux montent et qu'ils 
aoutifrim.nt de ]»lus haut. 11 faut ici être fort diligent à servir les oiseaux , à 
l«ur faire faire un bon pât , et observer qu'un oiseau léger ne doit jalftais prendre 
qu'une perdrix, à moins qu’avant cela on n’.vit remarqué qu'il loîl bien à la cliair. 

Pour les oiseaux qui volent de poing en fort, on leur fait tuer une perdrix sous 
le chapeau, afin qu'ils apprennent à connohre leur ^aiier : emiiiie , et lorsqu’on 
Viut avoir if plaisir de et vul , on dverche dans une campagne des perdrix proche 
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qur){|ue remise ^ ofm que les nispüux volent de leur ^ré et de bonne acùoti. Les 
fiacres sont propres à Cela, ainsi quo l<s laitiers : on prr'ml aussi quelquefois des 
oiseaux de passage j auxquels on fait rendre 1» double de la mulelle. 

On a éprouvé jnsqirici que de jardiner le matin re$ oUoaux cl 1rs liaignnr 
•oiivent , étoil un bon expédient pourries rendre généreux et les faire voler de 
bonue action. A l’égnrd de la première manière Je voler aux ^cliatnps | oa sc 
sert ordinairement de faucons ^ de ticrcekls de laucons , de sacrets, de l.tniers el 
de lanrrets. 

5^. V'oi pour rivière. Quand on a choisi des faucons pour rivière, on les affjtto , 
on leur fait la tète avec un vitlix chaperon ^ on leur lait prendre créance,. on les 
porte sur le poing , et on ne les abandonne pas qu*îU nn comnn'nccnt ù se faire 
à la chair. Cela observé, il faut ae retirer de manière que Ton ne s<»it point vu de 
ers ois**riuz , après les avoir mis sur qmique chose d*él<‘vé ; puis les détha[>pi> 
tonnant doue* uif nt , on leur fait prendre une gorgée en les leurrant, avant quMs 
se reconnoissent , et parlant à eux pour après les taire saulur sur le poing , suivant 
qu’on jugera qu’ils »ont afl lités. 

Après trois ou qmrre jours d’exercice, et selon qti’oii remarque leur assurance, 
•n les jardine sur la pierre après les avoir déchap *r<mncs , et axant que de se recon* 
Doitre ; puis les tournant, on leur donne à cb-u|ue tour une gorgée : on les 
retire taut qu’iU tirent à la longe pour venir à ex lui qui les guuverm*. Après cels 
ou les quitte, faisant toujours en sorte qu’ils ne votent point celui qui s’en éloigne, 
pour après revenir à eux en parlint. Si Ton remarque lu hudemain qu’ils altr ndenl le 
iauconnicr, il faudra qu'il les paisse sur le leurre pour les kurrer après entre deux 
hommes, et comme ils ne inanijuent point de partir au branle du leurre, on leur donne 
Yin jeune poulet à tuer. Quelques jours après, on monte à cheval ]'oiir leur en faire 
tuer un second, et après ceht les tourner en leurrant, et frappant du gant sur la 
boite; s’ils ne s*eflrai«nt point, il faut lus leurrer sur leur foi, ensuite on cherche 
une mare ou un ruisseau, et laissant les obseaiix d’un côté du bord , on passe à 
l’autre pour les leurrer à l’heure du pât ^ tandis qu’un dus chasseurs bat l’eau avec 
une baguette, tenant en main un oiseau de rivière, et leur ayant laissé le leurre , 
on leur fait faire trois ou quatre toure en leur parlant , puis lorsqu'ils sont bien 
tournés, on leur jette. l’oiseau do rivière , en criant : /u , /a , /o , /a , |njur leur en 
donner eosnite bonne gorgée , et leur cunlinuer ainsi deux ou trois curées. 

Après ce premier 'affaitage , on cherche l’occasion d<* voler pour bon ; l’ayant trouvé , 
on jette d’ubord U premier de ces oiseaux , qui , aussitôt qu’il a remis l'oiseau da 
rivière, doit être incontinent snivi du second. S'il arrive qu’ils soient quinieiix , 
on prend en main l’oiseau de rivière qu’on jette en criant, quand l'occasion est 
belle , et on continue ainsi jusqu’à ce que les faucons ayent entièrement rrconiim 
leur gibier. Lorsque ces faucons sont bien à la chair, on jette le premier oiseau dont 
on a parle, et qui étant un oiseau de bon affaite et bien affaité, sert de guidp pour 
chasser le ch.vnge et conduire les autres à la volerie. 

Si ces oiseaux , qu’mi peut alors appeler bons voleurs et oiseaux de l^nue assu- 
rance , ont fondu en rondon ft pris quelque proie, il ne faut pas leur p‘*nrritre de 
a’en paître , au contraire on doit la leur ôter d’abord et lev nmiettro au vol ; c'est 
alors, suivant qi.’iU s’y déclarent, qu’on peut juger de U bonté des oisraitz qu’oa 
jette aniota pour soutenir, toit po«ir rivière , pour pic ou pour les rhatnps; tt pour 
tenir CCS oûaaux en état, on leur fait ordiaairement rendre la muUtte avant de Ira 
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in^'tlre Iiort «Iv fiÜlre; cV»t ainsi qu'oa doit conduire Purfaitage de toules aortai 
d'oi>eA«u 

6 /'o/ pour p!e. Orr dre«e les oiseaux pour pie comme ceiii dont on vient de 

parler; pour r«la , on a une pie à U ma<n {pi*<m leur jette à propos, après leur avoir 
laissé i.iire deux ou trois tours. Il faut adroitement leur. donner de la rh lir de pigeon 
par dessous Paite du cette pie, sans que l oiseiii s*aper^:oive de son |>eanage , car une 
autre fois cela pourroit lui faire prendre le change* On donne aux oiseaux deux oa 
trois curées de pigeon, puis lorsqu’on s® trtiuve dans un endroit propie i voler, oa 
jette le liercclet le plus sage, pour conduire les aulnes è la chasse du cliange ; car 
ce sont ordinairement tes ticrcrdels de faucons qui '•qpt les plus propres «lü vol pour la 
pie. Quand ce premier tiercelet a fait deux ou trois tours , on lui montre 1a pie. et 
après l’avoir remUe, on jnite les aulre^oiseaux en La leur fais nt voir d'abord, puis 
ou tà«)ie, si l’on peut, de ta leur faire prendre, et de les paître de pigeon, comme 
on a dit. 

Après avoir jeté pour la première fois le premier tiercelet, on le jette encore une 
seconde, et nyiuit fait quatre ou cinq tmira, on le fait suivre des autres, en leur 
montrant toujours la pie av.ot que d’avoir commencé à vol«r; ftpr.a leur vol, et 
lorsqu’on le prend, on leur donne trois ou qit.ilre curées du pigeon , qu’on Leur 
arrache ensuite pour les remettre au vol comme auparavant* 

y''. Vol pour le lièvre. On sup]v>«e ici un oiseau bien alTaité, et auquel il ne manque 
plus que d'clre instruit au vol pour lièvre; pour cela, on lui fait tuer un poulet pour 
lui faire connoitre le vif. Quand il sait ce que c’est , on prend un lièvre en vie, on 
lui casse une jambe, et au défaut de cet animal, on en a seulement une peau qu'on 
remplit de paille. Cette peau ainsi accommodée, on l’attache avec une petite corda 
fort longue à la sangle d’un cheval ; on doit armer d’un |>eu de chair le dos de cetta 
peau, laquelle étant truliiée après le cheval qn’on poii.sae , parolt à l’oiseau comme un 
lièvre qui fuit , ce qui convie le faucon i fondre aussitôt dessus, et il ne Ta pis plutôt 
tiré, qu’il faut courir pour lui faire bonne chair de la poule qu'il aura tuée, ou 
d’une autre dont on se sera pourvu. De tous lea oiseaux de proie, les geifautssont 
ceux qu’on préfère pour ce vol. 

Soins quon doit prendre pour maintenir les Faucons en santé. 

Pour tenir l*>s faucons en santé, on ne leur donnera point gorge sur gorge et grosse 
gorg^i surtout des bétes qui sont en rut. Quand les oiseaux ont passé Iriir gorgr* par 
le haut, il la hur faut laisser passer par le bas, c’est-à-dire, attendre qu’il ayent 
digéré loiir nourriture, autrement c’est les mettre en danger de mourir $ voici lea 
cures dont on se sert pour les purger. Prendre une pinte de b>n vin blanc, y nultra 
quatre nu cinq poignées d’absinthe et vingt ou trente clous de giroûe, envelopper la 
tout dans un linge blanc , et le bien coudre ; ajouter à tout cela de U llhts>e ou du 
coton , le faire bouillir à petit feu jusqu’à ce qu’il soit presque consommé; ensiiita 
tirer la filasse ou le coton, l’étvndre , le f.ire »écher dans un endroit couvert, sans 
l'exposer au feu ni au soleil , et le garder jusqu’au besoin ; c’est un remède très-bon 
pour le rhume, les filandres et autres maladies; le girofle et L’absinthe peuvent servir 
tine scroude fois. 

La viiiide qui sert de nourriture aux oiseaux de proie, doit être hachée, et il ne 
fait point la leur donner qu'on no l’ait mouillée d’eau fraîche eu été , et en hiver 
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âVtfi tîè^r. La vianüe de boucherie sera sans graisse et sans nerfs; on ne leur donne 
jsniois d(- boeuf seul, on y m^le moitié de mouton. 

Les petits poubts sont un bon pàt pour eux ; les tienx pigeons les rendent trop 
*roleurs et trop glorirui, cVst pourquoi on ne leur on pait guère , à morns que ce ne 
soit dans le teni|s de Uur mue, et lorêf^uM fait froid, 

La journée des oiseaux dn fauconnerie ne commence que le soir ; eVst le tc*r] s 
qu'on b's fait tirer et qu'on leur donne U curée sèche , avec une ou deux 
du pftt, selou qu'on connolt le lempèramr-nt des oiseaux. Ou doit les mf-ttn* sûr la 
perche dans*uii li'U temjéré, Ut drroiivrir quand la chand' IU» est allumée, pour Us 
acenntun er arec U monde et leur faire connotlre les chiens. 11 faut que la perd e 
sur laquelle seront les faucons, soit pi icée vis-à>vis U cheminée, afin qu'a H cltirlé 
du feu qu'on ailtime le matin , les oiseaux s'allonp*nt et Inrg^ , ce qui est 

en eux une marque d'une santé parfaite. Celui qui a le gouvernement des faucons ^ 
doit troir soin de relever les cures , de les presser avec le doigt , de considérer si 
Peau en est cUire, et la porter au nez pour sentir si elle n'a point contracté une 
tnauxaisc odeur; outre eda, examiner si leurs émeus sont louables et sMs ne sont 
point mêlés de jaune; il Ictvcra ces oiseaux sur la perche, les arharnera au tiroir, 
leur fera prendre uue ou deux' gorgées, en attendant qu'il les puisse tout«A fait, si 
ce it'tst un jour de chasse, et de huit jours en huit jours, il aura soin de tremper 
leur viande dans un peu d'eau de rhubarbe ; ^eia Uur nettoie trés>bico le bo)au, 
et les purge de leurs rvauvalset humeurs. 

“Pour conserver les oiseaux dr proie en santé, et les tenir fn état de voler , il faut ' 
leur donner une fois ou deux la s<'maine des pierres ; c'est un remède dont ils so 
servent nttiirellement. Si les oiseaux ne tiennent ni par haut ni par bas, il buidra les 
curer avec une pilule grosse comme une petite feve, composée de la maniérr que 
voici. Prendre une once de manne , une drachme d'aloès , autant de myrtiie, une 
demUdrachrae de safran , autant d'agaric et de rhubarbe , rt six clous de girofle; 
pulvériser le tout ensemble , en faire une masse qu'on mettra dans une boite , et 
dont on fera des pilules pour li« donner aux oiseaux attaqués du rhume, des flUmlres 
et des aiguilles, oa lorsqu'ils auront fait quelques eiïorts, ou choqué trop fortement 
contre le gibier. 

Comment mettre les Oiseaux de proie en mue. 

Il y A trois sortes de mues t savoir, celle des faucons et dt$ laniers de passage , 
celle des gerfauts, et celle des giais, soit faucons eu laniers ; les faucons doiTent 
jnuer sur la perche et en chambre , et avant cela on les poivre et on leur fait 
prendre le double. On leur tient un baquet plrin d'eaii dans leur chambre, pour 
qu'ils s'y baignent ; tout cela se fait à la chandelle, de peur qu'étant au jour, la 
graisse ne les suffoque i force de se débattre ; le temps de les paitre est à sept 
heures du matin et à cinq du soir. 

mue des gerfauts doit se foire dans un endroit frais; il faut les couvrir d'iiu 
chaperon aisé , afin qu'ils puissent mangt’r facilement, les attacher à un petit pieu , 
et mettre devant eux deux gazons sur lesqueU ils puissent se reposer. Pendant le 
temps de la mue on ne leur donne qu'une grosse gorge par jour; on les laisse un 
jour de la semaine sans manger, observant ce jour*là de les déchap< ronner pour 
voir s'ils n’ont point mal aux yeux ou à la bouche ; et au Heu qu'on poivre les autres 
et qu'on leur fait rendre leur doublure , on ne fait seulement que poivrer ceux-ci. 
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J.H vun^îc linnt nii l< s fïoil toujours ètr^ la\é(*, afin <iuM$ ne se dé^oiVrnt 
pfMiit ; i>ii iiç pmi'I Ci'tte prÔTaiilion loraouti Ir « eneau lutir crtiît , et ïrur ]iJit 
01'iin.imr est de |jeli(>t chieiiti de lait , ue* rji# uu de* *«)unA. Si on le* paît do viande 
de boinjieric , tl laut tjiie ce soit Je üo.'ul cl de mouton *ajis grai&se ni nerf* ; on 
luTclic le tout I et on y mêle trois ou quatre oeuf*; faute de viande | on leur donna 
des orufs dan* du lait , réduit* en con.ii;^tartee de bouillie. 

Ptiur Ir* nui* , soit lauroiis 011 laiiiors de pass.ige , on les pail de pareille Tiande p 
excepté que pendant trois semaines ou un mois on fait macérer leur viande dan* do 
il'uilc d .'(iinndi'S dottrt s , ou du l*liuile d’o!i*'e battue À trois ou quatre foi* dans 
trois ou qiiutrc eaux Iraiches y afin que cette buile perde son goAt ; on macère ainsi 
Uur viande jusqu'à ce quMs soient hors de mue. 

Alaladit’s des Oijcaux de proie , et moyens de les en guérir. 

De la Fièvre, 

\ 

On connolt que les oiseaux de proie ont la fièvre quand ils trcmblentj quMs ont 
les prnn»’s cl la lèlc penchées , que les petites plumes de dessous le menton sont 
toutes recni|iiillces , quMs rejettent le pàt qu*on leur donne y et lorsqu'on les touche 
ou sent une chaleur extraordinaire. Quand les faucona sont ainsi malades* on leur 
donne pour nourriture du foie de poulet * ou de la chair de pecica poulets , ou 
bien lie menuis.ttlles de petits oiseaux * après les avoir laissé macérer dans l'eau 
de bnglo^e ou de chicorée sauvage. Il fauty en étq , mouiller les pieds et le blon 
de l'oiseau de anc de plantain ou de laitue , qiielquelois de jusquiame , ou d'autrea 
lu'rluNi rafralcbi^santes. L*endroit ou prrehe l'oiseau atteint de la fièvre , doit être 
frais * un |>cu obscur et séparé du bruit ; quand il est trop maigre | on le repaît deux 
fois par jour ; si roiarAii ne se rtitablil point après ct ia , il est bon de le curer avec 
un bolus (Composé de ou de coton , ainsi qu'il a été dit | et de la rhubarbe 

pulvérisée ; ce remède lui fera évacuer U bile. 

De l* Apoplexie, 

Cette maladie prend les faucoDs à la tète ; elle leur vient de réplétion , ou pour 
être trop sanguins; alors ces oiseaux sont sans mouvement* ayant les conduits dea 
organes bouchés | et sont un danger de mort , si l'on n'y remédie promptement. 
Si c'est de répUlion que vient le mal, on les paît de viandes légères et liquides* 
c'est-à-dire * do coeur de veau * d'agneau ou du chevreau trempé en exu tiède et 
bien nettoyé , ou bien de chair de petits poulets ou de jeunes moineaux trempée 
de même ; ensuite on les cure avec de l'aioès rois en poudre * et mêlé dans un bolua 
de filasse préparé , ou de coton , gros comme une petite fève * avec un peu de 
sucre ; on leur donne cette cure le matin pendant deux uu trois jours. Ce remède 
leur Ate quelquefois l'appétit; mais on le leur rend bientAt , si on ticuipe la valide 
dont on les paît dans de l'urine chaude. 

Des abcès de la tête. 

Les faucons sont sujets à des abcès de tête ; on connoit qu'ils en sont atteints 
lorsqu'ils ont les yeux enflés , et qu'on voit par leurs narines s'écouler une humeur 

qui 
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qui Seat mauvais. Avoir un ({iiaricroo de lafd à larder-, le coupei- eu Urdonei ^ 
joindre auUnt pesant de loocUf^dri boeuf ; m^^ttre le tout eus- table tremper Vingt- 
quatre htures daus de i'eau fraîche) pendant lequel temps on le change quiitre foie 
d*eau ; ensuite prendre une terrine , y faire fondre le lerd et U moelle à petit feu 
sur un réchaud ; ét .ni fonda , passer le tout dans un linge blanc , et 7 ajouter peu à 
peu un qu!*rtcroii de sucre candi eo poudre , et une drachrae de safran battu bjrsqiiM 
sera froid. On remuera le tout avec une spatule ; étant bien incorporé , oa> tirera 
cette Composition ^ et on la mettra dans un petit pot de terre bien couvert) pour 
s'en servir au besoin ; cette drogue dure trois ou quatre ans sons changer de couleur 
ni se gütir , et plus elle est vieille , meilleure elk est De cette compotîtion 00 en 
fait des pilules qu*on donne aux oiseaux le matin pendant trois ou quatre jours , 
observant de les porter sur le poing jusqu'à ce qu'iU les ayent rendues \ U dose de 
la pilule est pour l'ordinaire de la grosseur d'une petite féVe ; elle lent purge le 
ventre. Voici pour guérir la tête ; on prend un gros de semence do rhuO) demi-groa 
de celle d'alocs bép.itique ) et une drachme de lafrau battu \ on pulvérise bien le 
tout ensen.ble, et on le mêle avec du miel rosat pour en former de petites pilules 
qu'on leur donne , observant aussi de les porter sur le poing ) et de leur donner ano 
gorge chaude. 

Des Cataractes* 

La cataracte est une taie ôu petite peau qhi se forme sar la pnmMfe de l'onil. 

Les oiseaux de proie guérissent rarement des cataractes , lorsqu'on a négligé cè 
mal ; pour le détourner , il faut purger ItS oiseaux avec les pilules de filasse ou de 
coton ) puis leur soufller dans les -yeux deux fois par jour de la pondre d'aloés et 
du sucre candi , et les leur frotter avec de l'urine d'un jeune gar^:on. Si ces remèdes 
n'cipérent point ) on prendra nn oeüf frais qu'on fera cuire jU&qu'à ée qu'il fa-ise le 
lait ; on le passera ensuite dans un linge ^ de manî- re cpie la liqueur en soit claire \ 
•n en distiller.! dctix ou trois fois par jour ürie gouttfc dans l*ocil dial.tde dé l'oisoaU) 
ce qu'on cominuera de faire pisqu à quM soit entiè'rement guéri. On se sert encore , 
pour les cataractes p du suc de racine de chéliJoitlo , qu'oii exprime après l'avoir 
raiissée. ^ i i 

Du Rhume* 

, » ' 

Ost ime pituite qui tombe, du cerveau dts ois»‘àux dé proie ; e*t qltàhd ils éh sont 
atteints, on les cure à l*ordinairc; puis Ls faisant vivre de régime, oYi tes pàl( un 
matin de viande trempée dans de l'huile d'amandes douces, et pendant deux autres 
matins , iiubibi'e de rhubarbe , observant de donner ces trois prises en six jours Si le 
mal ne se guérit point , on preiiifti un peu d'aloès , du s.ifrâa et de Phiera picra ) le 
toiH rti poudre , pour Ib r la pilule qu'on leuf dohhera le soir. 

« ' * ♦ 

Du Paé^toîs* 

Ce mal vient aiit faucons de l'altération des poumont rp%i létrr cotipe lâ reshiration. 
On coonolt qu ils en sont atteints par les battrwriie Iréquens de la puilrînf , ou 
lorsque lantôt haut > tnutiM bas , on leur voit nioüvoir letn bahi , ou bien lorM|u'ils 
ne pfuvent énutiter , on que les éifirus qu'ils rt-rdeiit sont é| dis , petits, ronds et extrê- 
mement secs ; on reiharque'-encole qu’un oisebu a le paftfoiV; Ursqu’avant toujours 
le bec ouvert, il baille et le ferme en hant; c6 signe est mortel, tt poür prévenir 
loftic ///• m m m 
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le danger , on le purge avec de Thuile d^oUve , lavée et battue juaqu’à ce quVlIa 
blanchisse : voici comment celase fait. On prend une écuelle percée ou autre usten- 
aile propre , on y met Thuile avec de iVaii , on les bat bien avec une spatule jii&qu'à 
ce qur iVau devienne un {>eu trouble, a)ani le doipt au trou ; cela fait , on tache de 
ne faim couler que l*eau , en levant un peu le doigt , et de retenir I hiiile quM faudra 
ainsi nettoyer de ce qu'elle a de grossier, pour la donner ensuite en remède à Poi* 
aeau malade, qu*on portera alors sur le poing , et 4|uV>n tiendra ainsi jusqu'à ce qu*il 
ait rendu sas érneiis. Une heure après cette purga ion , on le paîtra de viandes mouil- 
lées , qui seront du coeur de veau et du foie de poulet. Si Poiseau pantois est à la 
chair y nn lui fait macérer sa viande dans de IVau de rhuh.i>be , on U poudre d'une 
pincée de sucre , et on lui fait faire bonne chaire apr'-s Pavoir bien nettoyée Ces 
soins se continuent pend i.t sept ou huit jours. 1^ q<'Atrii>me jour nn donne à l'oiseau 
un bolus de filasse préparée ^ pour évacuer Les humeurs qui lui tombent du cerveau | 
et qui causent son mal. 

De la Craie. 

La r.raie vient d'une humeur sèche , laquelle ruif et endurcit tellement les émeus de 
l'oiseau dans les boyaut , iju'il s'y forme des pirrres de 1a grosseur d'un pois et d'une 
matière semblable à de la chaux ; Pamas en est qu^'lquelùis si fort , qu'tl lui bouche 
le boyau f et en peu de jours « Poiseau meurt si l'on n'y reiaédi>*. Pour cela » on 
prend délia ou trois blancs d’oeufs, selon le nombre d'iûseaua qu'on a à traiter: on 
y mot du sucre candi en poudr>* t et on bat le tout ensemble ; ensuite oa fait rr*^mper 
cetic mixtion dans la viande dont on pair lea oiseaux, on l^'ur en donne une bonne 
gorgée, et on continue à les paître de cette façon jusqu’à parfite guérison. 

De certains vers dont Les Oiseauæ de proie sont attaqués. 

Ces vers sont fort déliés ^ prennent les oiseatii au gosier, autour du coeur , dn 
foie et des poumons L'indice est lorsqu'on les voit paresseux , dressant leurs pennes 
sur le dos , qu'ils ne font que tourner leur balai, et que leurs émeus ne sont ni purs 
xii blancs. Pour détruire cette vermine, prendre de la pvitlre d alol-a ou d ag.|ric , 
la mêler avec de la corne de cerf brûlée et du dictame blanc \ incorporel le to«ir d.ma 
du miel rosit, et en donner aux oiseaux de la g«o»aeiir d'une fève. Lorsque 1 » fau- 
cons ont pris cette cure, on les porte sur le poing jusqu’à ce qu’iU Payent rendue | 
«près quoi on les paît de bonne viand* , 

Des Filandres. 

• 

11 y a deux sortes de filandres, les unes ne sont que des filamens de sang caillé et 
desséché, provenant de la rupture de qii Ique veiu \ et les autres sont de peiiis vers 
déliés qui tes incommodent en plusieurs parties de leur» corps. Les oiseaux attaqués 
des premières filandres, sont miigres, toot atténués; leurs pennes se dress 'ot sur 
le dos, et (quelquefois on les entend crier 11 faut 1rs purger avec le» pilulea de filasse 
ou de colon préparé. Si ce sont des vers qui 1rs rrndeiit malades, on prend une 
gousse d'ail, on en ûte le germe, nn la reuipiit de safran, et on la donne à Poiseau 
malade en qdace de bolus. Ce remède étourdit les vers et ne Irsfait pas mourir; mais 
corome ils se réveillent au bout d’un mois , et qu'ila tourmcuUnt de nouveau les 
oiseaux , il faut recommencer le remède. 
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^ ' 

De la Chîragre ou Goutte aux mains, 

I^i chîragre est une espace de goutte qui survient aux mains des oiseaux : elie 
paroit comme une tumeur dure dans les jointures de leurs doigts qui sont enl1<^s ^ 
ce qui les empêche de prendre leur gibier et de l'iivillonner dans l’occasion. On. 
remarque qu*ils souffrent à ces parties, lorsqu’au lieu de se tenir fermes dt'ssus , ou 
les voit tantAtse porter sur une main et tantût sur l’autre. Ce mal est dangereux: 
pour y remédier , on prend un blanc d’oeuf, du vinaigre et de Tean , on bal bien 
le tout ensemble et on en frotte les mains des oiseaux mslades; ou bien on se sert 
pour cela de vieille huille d’olive. Il y en a aussi qui emploient du naphte avec de 
l’huile de lis blauc , du sang de pigeon et du suif, le tout à dose égale, qu’ils font 
chauffer sur le feu pour en frotter ensuite les mains des oiseaux. D’autres prennent 
du suc de chelidoine, autrement dite éclaire, mélé avec du miel et du vinaigre : ils 
font du tout un léaiment dont ils frottent les mains des oiseaux. 

Croissances et ulcères qui viennent à la bouche des Oiseaux, 

Il croit quelquefois à la bouche des oiseaux de petits morceaux de chair blanchâtres 
et noirâtres , qui les empérhent de paître à l’ordinaire. Ces croissances sont grosses 
comme de petits pois, et pour les Ater on se sert de ciseaux , si l’endroit où elles 
naissent le permet , sinon on prend de l’alun brûlé , ou une goutte d’huile de soufre 
distillée , qu’on met sur ces croissances avec un peu de coton imbibé dedans. 

Les oiseaux de proie sont encore sujets à un ulcère très • dangereux qui leur 
orient à la bouche ; on le guérit avec du miel rosat ou de la poudre de coque de 
noix , ou de celle de tilhymale qu’on lie serré dans un linge mouillé , et qu’on met 
sur la cendre chaude jusqu’à ce que le tout soit réduit en une poussière fort menue 
qu’on met sur le mal deux fois par jour. D'autres prennent du jus de citron dont 
ils lavent la plaie. Si le mal se guérit, ^>n le frotte de sirop de mûres, observant 
au reste de curer les oiseaux malades avant d’en venir à d’autres remèdes. 

Autres inconvéniens qui surviennent aux Oiseaux de proie. 

Souvent le faucon se blesse au>dedans du corps par l’effort d’une descente qu’il 
a faite ; quand cela arrive , prendre de U momie , 1a mettre dans un boyau de 
poule ou de pigeon bien net, et la faire avaler à l’oiseau^ qui d’abord vomit le 
sang caillé , s'il en a dans le corps. 

Les faucons , en attaquant le héron ou le milan , en reçoivent quelquefois dea 
blessures dangereuses ; il faut alors leur laver la plaie, et couper la plume qui eit 
autour I de crainte qu’elle n’entre dans la plaie) ensuite on y met unetciae iiubibéd 
de baume ou d’huile de millepertuis , et on laisse l’uiseau de re^os dans un endroit 
tempéré où 00 le repaît de bonne viande. 

Si l’oiseau n’est blessé que légèrement , frotter la plaie de cet onguent. 

l’rendre de l’origan, un peu de mastic, avre d**ux onces d’aloès , autant d’encens, 
de la pimprenelle , de la consoude et de la sauge, enriron une poignée de chaciinr , 
mettre le tout dans une pinte de bon verjus et dans un pot vernissé , et l’y laisst r 
infuser ) ensuite on le fera bouillir et réduire à laoilié , et on le p sscra daus ua 
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linge en le pressant , puis on joindra i celte coUature un gros de poudre de myrrlie» 
et on serrera le remède pour s'en servir au besoin. 

Mais si te faucon est blessé dangercijsemrnt , que les nerfs soient offeasés | on 

sert de tércbenlbine qu*on applique sur la plaie , siirintit lorsquM y a inflam- 
mation ) après néanmoins l’avoir lavée d’un lénioient fait d’alun | de roses sèches» 
d’écorce de grenade , d’un peu d’absinthe et de vin blanc , le tout mis sur le ftu 
et réduit à moitié; ce remède empêche la formation de l’abcès. 

^ssez souvent un faucon se rompt la cuisse ou la jambe » il faut la remettre le 
plus promptement et le plus adroitement qu’il est possible » et la tenir en état avec 
«ne carte ou des éclisses ; ensuite y a]>pliqiier un emplâtre fait de poix noire fondue, 
mêlé d’un peu de farine , et l’y laisser jusqu’à ce qu’il tombe de lui-mème. On doit 
tenir l’oI>caii dans un lieu* cliaud lant cyie le ma) dure ; on le cure d’abord avec les 
pilülfs marquées , pour détourner les mauvaises humeurs c^ut pourroient se jeter sur 
la pi lie. 

Les faticona ont quelquefois 1a mulctte empelolée d’une humeur visqueuse et 
gluante qui y relient les cures il faut leur faire rendre le double par une cure 
de filasse di* la grosseur d’une févo , cl liée de sel ammoniac et d’une fois autant 
de sucre candi. Quand on cure les oiseaux de proie , on les tient sur le poing jusqu’à 
ce qu'ils ayent re idu leur cure; en.^uite on les j trdine , observant de mettre prés 
d’eux lin baq'ict pl'>in d’eau , puis on leur desserre le chaperon fort bas; on reste 
jusqu’.! cç (pi’il» co iirneiK'ent à tirer au collier , cl. alors les oiseaux ne lar<lent point 
à rendre la d uiblure. Les faucons ainsi curés , on ne les pait que deux heures après f 
et on leur donne pour p;lt une cuisse de poulet toute chaude, ou une aile de pigeon 
bien trempée ; on ne Itur en fnit qu’une demi*gorge. La dose du sel ammoniac doit 
être plus forte aux lamiers et aux sacres, qu’aux tiercelets et aux faucons. 

Quand un oiseau est coura::cux, souvent il prend un effort et a les pennes frois- 
sées , pour avoir trop rudement battu son gibier; on doit, lorsque les pennes ne 
•ont que lorses, les redresser en les mnuillpnt d’eau un peu plus que tiède; si ellti 
sont un peu pliées et torses , nn les accommode avec des côtes ou troncs de choux ^ 
qu’on fait thauffer entre deux braises, et qu’on fend en long avec un couteau , et 
on étend U penne dedans; In chaleur leur remet aussitôt la penne en son premier 
état. iVautrHS prennent de l’avoine , et la font bouillir dans de l'eau jusqu’à ce 
qu’elle soit réduite en bouillie ; ensuite ils en font un catapUsme qu’ils mettent sur 
les pennes ; si la penne est à. demi^roropne , vt qu’elle tienne encore par le nerf 
de dessus, il faut prendre une aiguille fine enfilée de soie ou de fil fin, puis faire 
entrer cette aiguille dans le long de l’une des deux pièces de la |>enne , en sorte 
qu’elle se fourre toute dedans eo l’y poussint avec un dé; étant entrée, on dresse 
ces deux pièces de la penne rompue , et on tire le fit en y faisant un p^tît noeud 
à chaque bout , et ainsi elle aura chevillé la penne autant d’une part que d’autre ; 
il faut couper le fil prés de chaque noeud , et mettre ensuite la penne en son lieu p 
par ce moyen la penne sera raccommodée. 

Il y a un autre moyen pour enter, c’est que coupant la penne dans un tuyau, 
on prend une semblable penne , et mettant un tuyau dans l’autre , on fait tenir 
cette ente avec de bonne colle de poisson. Pour bien enter un oisean , si c’est un 
faucon , cm prend des ailes d’un autre faucon ; si c'est un sacre , on se sert de cellea 
d’un sacre , et ainsi des autres; c’est pourquoi on doit cooserver les ailes des oiseaux 
quand ils meurent , pour les enter en mômes espèces, une longue penne d’une 
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longue penne , et girder cet ordre de rang en rang , afin que Poiseau soit promp* 
teinent enté y soit à raigulUe ou au tuyau. 

Si les pennes des oiseaux se rompent | on a des aiguilles faites exprès en triangles > 
fort déliées et pointues par les deux bouts, longues du trsTers de deux doigts; puis 
on coupe la penue qu\m veut enter , en sorte qu'elle se puisse bien joindre à l'autre 
qu*on a préparée , lai->aot le tout adroitement , et gardant la proportion ; cela fait , 
on fourre celte aiguille jusqu'à ce qu'elle se trouve moitié d'un c6té et moitié de 
l'autre Lorsque l'on fait ces entes, on trempe une heure auparavant les aiguilles 
dans du vinaigre et du Sü^l , ou du jus de limon , ou. dans de l'ail , ou bien dans 
no oignon. 

Pour mettre une queue de lanier à un faucon ou à un autre oiseau , on a une 
csrte tarotée , qui soit assez grande , et on la feuJ ; on f asse apres la queue de 
l'oiseau de'iàns , ou entend les donze grandes pennes; puis on prend de sémblabUs 
pennes pir ra g , cl coupaut celle de l'oiseau , on ente les autres par ordre, coni— 
fiunt^aut par les cAlés jusqu'aux deux couvertes. Il fnpt prendre garde, en coupant 
les |M nms à 1 oiveau . de les couper de biais , comme une oreille de cheval , et que 
la jointe d« s cinq pennes soit en- dehors chacune de son côté. Quant aux deux cou* 
vectes , on 1l*s coupe toutes rondes par le bout , tt par ce moyen la queue sera 
toujours plus serrée tt mieux en son lieu ; il faut avoir soin que les tuyaux ne se 
fendent |K>tot en entrant l'un dans l'autre ; puis on commence à les bien coller un 
à im avec de la colle de poisson , mettant les entes chacune à sa place et par rang, 

Qu^'lqiu'lois un faucon , pjur vouloir trop avillonner son gibier , se démonte une 
serre ; pour lors on prend de la térébenthine de Venise, avec de la crotte de chèvre 
ou de breliis ; on mot le tout dans un morceau de cuir fait exprès pour chasser le 
doigt ou U se.re dém>ntée, et U en revient une nouvelle. 


CHAPITRE XV L 
De l’Autour. 

L ’ A U T O U m et on grand oiseau de poing , le plus grand apr.'s le gerfaut. Il sert 
à la basse volerie, sur 'les faisans et perdrix. 11 a les ailes courtes, la tète petite , 
le bec gros et recourbé, Us serres noires, Its jambes hautes et jaunes , et la queue 
longue et large. 

11 est de couleur fauve et semée de taches jaunes; ses yeux sonts enfoncés et noir. 
Les antouri font leur nid dans les forêts et dans les montagnes ; lu bel autour doit 
être court, bas assis, tt avoir les mahultes larges. 

On donne aux autours plusieurs noms différens, selon leurs êges. Il y a Vautour 
niais , qui est celui qu'on prend au nid ; Vautour hranchier ^ parce qu'on le prend 
sur les arbres, lorsqu'il commence à voler; Vautour passager ^ parce qu'il est pris en 
passant , soit au filet ou autrement ; et Vautour fourcheret^ celui qui est de moyenne 
taille. 

Quind on élève des autours pour le vol , il fiiut leur donner en volant tout l'avar- 
tage possible. 11 n'y a pas d’oiseaux de proie plus propres à prendre beaucoup de 
perdrix en plaine ou en pays de montagne ; et pour cela , on en prend deux quVn 
tient séparément aux deux extrémités de la chasse^ à trois ou quatre cents pas 
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^loign^s de celui qui In conduit; et parce noyen ^ en quelque endroit que soient 
l«*s perdrix , elle» trouvent un autour en léte , qui les surprend lorsqu’elles 
n’ottt plue de force. On di il prendre g.irJe alors que les autours soient pillards; 
car il pourioit ariiver que foialant tous deux sur une perdrix , leur trop grande 
aridité les f'eroit s’entre tuer; eu cc cas, il faut courir vile à. eux , c-t les en 
<^uqdtlier. 

qu*lljavt observer au commencement k l’égard des Autours, 

Quand on veut avoir des autours niais , on ne doit jamais les enlever de leur 
aire, qa’iU ne C3mmeaccnt à noircir^ et qu’il n’aycnt la queue à la moitié de leur 
juste longueur; car plus i!s sont forts, jilus on les estime. Les branchivrs passent ^ 
tou ours pour les meilleurs. Pour bi*n dresser des autours, il iaut les noiirir a la 
iiifliti, elles paître de chair de volaille et d’AUtres petits oiseaux , prenant garde 
que ces autours ne s’rmpelotent point lorsqu’on leur donne de la plume qu’ils ne 
peuvoiil digérer, ce qui les m*î en danger de mourir: il est hon de Its traiter avec 
aitemion, et de les tenir dans un lieu chaud ets*^c, ils s’on pOiterit mieux. On les 
a' coutume sur le poing qnaud ils commencent à se pcrclicr, et au bruit des chevaux 
et des hommes, afin qu’ils ne s’eu effraient point. Il est esÀi.’ntiil de faire voler les 
nutoiirs de bontif'heure , parce qu'a mesure que les perdreaux se fortifient , les jeunes 
loitours prennent aussi des forces; il suffît alors de leur faire voler un perdreau par 
jour, pour les en pallre pendant tout le mois d’aoàt de la mi>thermidor à la nii* 
fructidor ) , eu septembre ( de la mi-fvuetidor a la mi vendémiaire ) on leur en fera 
voler deux ou trois au plus , et dans un temps frais , car le chaud les rej)iite. 

* Si néanmoins on veut chasser aux perdreaux, on peut risquer un iUtour de mé- 
diocre valeur, et garder les brms pour l'hiver. Les autours formés sont estimés. Les 
fauvhrrets valent mieux que toiisiesautres , tant pour la plaine que pmirbs cAteaux. 

Les autours SC dresse nt aisément tt sc rendent sans peine sur le poing avec un tiroir ; 
ils ne s’écartent point pour peu qu’on les traite avec douceur .* il y en a qui 1rs cha- 
peronnent , ceU est bon pour les passager.* , mais les niais ne s’en*accommodrnl point. 

Jl Lut prendre garde de leur donner à conooitre la volaille, ni les pigeons, de 
cr^iinte qu’ils ne détruisent U basse cour: pour les paître de vif, on*doit avoir des 
perdreaux, des pi;rdxix ou des tourterelles, tt leur arracher la queue. Pour les 
passagers» ils se traitent autrement que les niais; on les chaperonne ordinairement 
ils eu valent mieux ; et comme ils vn-nnent fort bien au leurre, on les y dresse. 

Un autour passager ii'cst bon que lorsqu'il n’est que d’une mue, ou qu'il n’a qu’un 
an , alors il faut le rendre gracieux et l’evsurer; c’rst la principale attention qu’on 
y doit faire. Les autours niais ne partent point du poing cooime les passagers, c’est 
]>ourqiioi on les Hccoiiliiiiie à suivre ; mais il est bon aussi de ne les point perdre de 
vue , de peur qu’ils ne prennent les jK^rdrix en cachette , et qu’ils s’en paissent. On 
ne les f.iit voler que mouérément après les avoir ainsi dressés , afin qu’ils ne se recon- 
oplssent pas. 

Si l’on veut tenir toii)onrs un autour en bon état , on le cure avec du coton, et on 
l’.icharne au tiroir tou« les matins; il ne faut p;is que ce soit au soleil, ni trop près 
du feu car cela les feroit mourir. Les autours , après avoir tiré , doivent é>re mis dans 
tin lieu qui ne soit ni trop froid , ni trop Itumide, et où le vent ne donne pas. Qhiand 
op leur présente le tiroir, il faut auparavant qu*il ait été détrempé dans du vifisigro 
Cl de Peau , où l’on aura mis du sucre candi. 


ir 

Digitized by Google 


3 


V. Faut. Liv. II, CttAV, XVI. Fauconnerie^ 647 

On n’flbit jnmaitles autours que Jans un grand besoin, parce que cela les rebute, 
et <ua autour obéit toujours plus tolootiers quand on lui présente le tiroir pour lui 
, faire api rocher la perche. 

' Il faut tous les matins le jardiner au soleil et où le vent ne donne point, aprèê 

f qu*il a mangé , et le laisser deux heures sur la perche. 

Il est bon de baigner les auteurs toutes les semaines , et de ne les point faire voler 
ce joiir-U; ils en valent mieux quand ils ne volent que deux jours de suite; et pour 
les délasser d*avoir été sur la perche , on les met dans un endroit étroit sans les y 
attacher. t 

On purge les autours avec de la chair et de la manne, et pour lors on ne doit 
point les abattre; on leur donne, ai Ton veut, pour cures des pilules hlancbes ou 
rouget , ceU se fait trois jours de suite nu commencement de l'année, et autant avant 
que de les mettre en mue « et le quatrième jour on leur donne une pierre d’aioèa dana 
un morceau de chair : cela leur lâche le ventre. 

Dans l’hiver, on purge les siiiours avec six grains de poivre blanc quVn b-ur fait 
prendre aussi dans un morceau de ihair, sans qu*il soit besoin d'abatire ces oiseaux, 
et on les cure ainsi de vingt jours en vingt jours. 

Pour guérir les atitours des humeurs visqueuses qui peuvent leur nuire , on se 
aert 4 *tine herb>* qu'on appelle éclaire^ et on ae contente de Itiir en donner une 00 
deux prises seuleme nt chaque année^ 

On tient qu'une glaire d'oeuf battue *)vec du sucre candi pulvérisé et donnée de 
dix jours en dix jours aux autours, leur est merveilleuse, et que l'buile d'olive 
battue leur est singulière quand ils commencent à entrer en mue. 

Pour faire p.tître un autour, on rarharne d'abord au tiroir aec avant de le pabre, 
ensuite on prend de la chair coupée par petits morceaux, on ls met da<is un plat 
pl«*m d'eau tiède, I et on lui donne ce |àt; on se sert pour cela d'eau de foiiraine 
avec du sucre ou de 1 a manne déliyée dedans : cette manière de paître ces oiseaux 
les garantit de bien des maladies auxquelles ils sont sujets. 

Les autours, plus que les ..utres oiseaux de proie, sont larrons, et pour les em- 
pêcher de se paître en c>tchette dit gibier il faut leur coudre une petite sonnette sur 
let deux couvertes de la queue, aiîn qu'oo les entende partout où ils seront. 

Manière de dresser les dulours. 

Celui qui gouverne les autours doit toujoura chercher à faire plaisir A ces oiseaux 
qua »d lia commencent è voler, soir qu’il mette la perdrix au pied ou qu il la renietia 
au bnis>on , et pour nller d'ordre en cela, il ne faut pas qu'un autour vole plus d'uno 
I ^ ou de deux perdrix avant qu'il soit animé, autrement cela le rebute, et après qu'il 

^ a volé . on ne le lèche point qu'il n'ail reprit haleine et qu'il ne se soit secoué 

Pour qu'un autour vole bien , il faut toujours qu'il fasse un temps piopre , parce 
que St le chaud est trop èpre, il monte en essor, ou gngne le» arbres, d'où il ne 
descend point que la faim ne le presse On doit toujours avoir deux ou trois de ces 
oiseaux prêta à voler , tandis .qu'il y en a d'uutres qui volent ; c'est le moyen de ne 
les point rebuter. 

Comment lâcher les Autours, 

Les autours ne veulent point être Uebéa de rebat ^ c'est-à-dire, de les tenir trop 
long-temps sens les lâcher; il est à propos de les tenir quand 00 juge que les pe^.. 
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4rix lant trop fortes pour pirre qtie ceU tes faltguu trop et tes rend mal grscti uy ; 
on doit suivre aussi ces perdrix pour les faire repartir , aüri (|iic les autours qui les 
voit nt fatiguées I fondent sur elles. Il ne faut jamais découpier les c'iiens dcstiiu's 
pour l'autouiserie , qua la rosée du mat'n ne soit passée, parce que cela lUe le senti* 
ment aux chi»*nS| et que les autours qui sentent cette humidité, vont s'é^liuher sur 
le preuiier arbre qu'ils trouvent. 

L*s gelét's blanches sont plus dangereuses pour les autours que U g^lée de Tau* 
touine , et quand ces oiseaux sont en clm«se , il est bon de leur donner toujours le 
loisir de guéter les perdrix à la remise , afin qu'ils les empiètent mieux , et qu'ils 
oe les m nqiient pas. 

Si l'on voit que les autours mal alïaltés ayent gsgné les arbres^ et qu'ils fassent 
difliculté d'en descendre , il faut avoir une filière longue de trois ou quatre toises, su 
bout de laquelle sera attachée par l'aÜD une perdrix moite , la traîner ainsi assez 
loin de l'oiseau qui la voyant remuer, fondra dessus d'abord, et par ce moyen on 
reprend «es oiseaux. 

Il est nécessaire de secourir Us autours à la remise, et pour cela on les aborde 
doucement do peur ilo les effiiroiiclitr , et l'on prend garde surtout que les chevaux 
€t les chiens n'en approchent do trop près, parce que cela rebute les autours; c'est 
pourquoi il est bon de tenir toujours en crainte les chii'ns, et de n'en milire que 
qtiatre couples pour la volerie; les grands chiens épouvantent les autours , prihci[a* 
lement les tiercelets qui sont plus timides. 

L*abri du vent est toujours nécessaire quand on chaise avec les autours. Si l'on 
chasse en pUine, et que le vent soit trop incommode, il faut cesser de chasser, à 
moins que le vent ne simfUc que médiocrement. 1 1 observer encore de ne point chasser 
dans le fil du sent, et lorsqu'on chasse, on doit avoir une baguette en main pour la 
fourrer dans les buissons, et faire repartir la perdrix quand elle se met au crA. Il faut 
toujours faire choix des oiseaux qui vont bas , ce sont les meilleurs, parce quMs entrent 
beaucoup mieux an vent que ceux qui se relè eut. 

Les autours passagers ne veulent pas q l'on les gardo long -temps sans Ie<i faire 
voler, quelque temps qu'il fasse, et pour e.npé lier qu'ils ne se gâtent et ne se décou- 
ragent, on prend des perdrix viv^, et on en attache uue au bout d'une filière ,de 
douze ou quinze pieds de long, puis on liu un autour à l'autre bout, ensuite on 
prend cet équipage , et l'on s'en va dans un endroit propre pour chasser ; on Lit 
voir la perdrix à l'autour qui fond desHui aussitôt ; un doit l'en laisser paître et 
prendre bonne gnrgée ; en réitérant cela de trois jours en trois jours, l'oiseau 
devient d'un très- bon affaitage. 

Vol pour le Canard. 

Les autours , à la différeBce des autres oiseaux de proie , font leur coup à la 
iD/xe , c'est- à dire, tout d'uns haleine, d'un'seiil trait d'ails, sont toujours plus 
vîtes à partir du poing que Us autres; c'est pourquoi ils sont les seuls pour U vc4 
du canard. 11 faut avoir un autour des plus courageux, et choisir pour 1a v’oleris 
un endroit où il y ait des fossés et des canard». Plus les fossés sont étroits et pro- 
fonds , plus ils sont commodes pour cette chasae. 

Quand on est arrivé sur le lieu , et qu'on a observé où sont 1rs canards , on 
prend les devants le long du fossé avec l'autour sur le p'un^;. Ktant vis-à-vis, on 
se présents sur le bord \ las canards ne manquent point de prendre l'épouvante et 

de 
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4e ea lever, mats Tautour aussitôt du poing vole à eux , et eu empiète toujours 
quclqu^ijo. Pour rendre les autours bons à cette volcric , il est à propos de leur 
xnontrci qucUjucfois des canards domestiques , afin qu*ils conBoisseut mieux ce 
gibier. 

Fo l pour le Lapin. 

On doit avoir un autour dresii^, et dont Pinstinct soit pour le poil, ce qui se con* 
Boit lorsqu’on conimcnrc à l’aflaiter; il esté propos de lui faire voir quelques lapins 
tout vifs; il s’y anime et devient propre à la volcrie, de manière qu’on peut s’en servir 
pour aller prendre soir et m^lin dt s lapins dans les garennes en promenant. 11 est 
bon d’avoir chez soi des clipirrs , afin d’y prendre des lapins pendant toute l’année, 
pour accoutumer les autours à ce gibier , et surtout pendant leur mue. Tout cela te 
fait sans p^iiie. 

Dijférence des Autours, 

Il y a des autours de différentes grandeurs; ceux qui viennent des pays étrangers , 
•ont ou trop gros ou trop petits , par rapport aux nôtres qui sont de moyenne taille. 
A l’égard du pennag? , on en voit de si extraordînarre, que sans une longue pratique 
on s’y trouve tous les jours trompé. On en voit quelquefois qui ont le [>ennage roux, 
d’autres qui l*ont blond, d'autres fort brun, d’aeUea brun et blond, et d’autres enfin 
de couleur contraire. Quoique ces oiseaux viennent de différons paya crt qu’iU syent 
diftérens pennages , toutes ces variétés ne les rendent point différrns en espèces; car 
il n’y a qu’une sorte d’autours, les uns, à la vérité , meilleurs que les autres. 

Accîdens des Autours, 

CVst une erreur de ne point paître les autours le malin ayant curé, croy.ant par là 
les tenir affamés, et qu’ils en seront plus âpres à U volerie; mais au contraire, 
ceux qu’on néglige ainsi, tombent en une défaillance qu’on nomme boutim/e, qui les 
abat et les met en risque de mort. 

Cette houliftiic est causée par les humeurs qui coulent dans la mulette, lorsqu’on 
Lusse trop jeûner l’oiseau, ce qui arrive le plus sonTOOt en hiver et pendant les 
grsndes froidures; c’est pourquoi on doit avoir soin en celte occasion que les autours 
•oieot nourris abondamment et proprement ; car il ne faudroit qu'un pàt maUpropre 
pour dégoûter l’oiseau ; plus il fait froid , plus il digère , parce que la chaleur natu- 
relle est plus concentrée. 

Les autours sont sujets à monter quand le chaud est trop rude; il faut se coucher 
à terre , et ne point perdre l’oiseau de vue , pour voir où il descendra ; c’est ordi- 
naireiuent sous le vent et sur les arbres voisins ; il tst bon d’avoir surtout de la 
patience. 

Le surplus de ce qui regarde les autours leur est commun avec l«a faucons , dont 
le précédent chapitre traite. 


I. Le Faucon, 
n. Le Gerfaut, 
3. £.€ Sacre, 
Tome III, 


Explication de la Planche, 

4« Le Lanier. 

5. L*Emcriilon, 

6. Le Hobereau, ^ 

Nn n a 
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J. Manière dont il faut encourager 8. Manière de jeter le faucon, 

4 e Faucon auquel on donne à tirer q. Manière dont le Faucon fondeur sa 

un poulet à plueieurs fois en le proie, • 

chaperonnant chaque fois f ou de l*ha- lO. Autour, 
hituerau leurre. 



^CHAPITRE XVII. 


Du Droit de Chas€e , de Garenne , Colombier , et c* 

I^AR ilécrct du 11 Août 1789» rrUtif k la suppression des droits féodaux ^ art. I, le 
droit eiclusif de fuies et de colombiers, et c. est aboli. Les pigeon.s seront enfermés 
AUX époques fixées par (es communes , et durant ce temps , iU seront considérés 
comme gibier, et chacun aura le droit de (es tuer sur son terrain. 

Par décret du même four, art. llf, (e droit exclusif de la chasse et des garennes 
est sl>oli , et tout propriétaire a (e droit de détruire et faire détruire» seulement 
sur ses possessions , toute espèce de gibier , sauf à #e conformer aux lois de police 
laites relativement 4 la sûreté public^ue. 



CHAPITRE XVII I. 


Dictionnaire de Vénerie et de Fauconnerie, 


» J ISS £ tt , c'est diminuer la nourri» 
lure de loiseau lorsqu'il est trop gras , pour 
W rendre plus léger et plus avide à la pr'>ie. 

Abandonner Poisesu , c'est lui donner 
sa liberté » parce qu'il nVst bon à rien , ou 
le laisser libre en campagne pour ('égayer. 

Abattre l'oiaeau , c’est le tenir serré 
entre (es deux mains pour (e garnir de 
icts,le poivrer et ie médicamenter. On 
dit ^ il faut abattre l'oiseau. 

Abattis , c'est qtiand les vieux loups 
ont tué des (>éres : on dit , les loups ont 
£«it cette nuit un grand abattis. Abattis 
5C dit aussi lorsque les jmmes loups vont et 
viennent au lieu où ils sont nourris, y 
faisant de patits chemina où^ ils abattent 
Pherbe. 

AbaUures , rea de ibugérea ou de 


l>roH‘'>siillea , que le cerf abat de son rentre 
en passant. On connoit le cerf par scs 
abattuies. 

Abecher l'oiseau , c'est lui donner iine 
P irlia du pàt ordinsire pour le tenir en ap» 
pétit, afin de le foire roler un peu après. 

On dit , il' faut abecber le Lnier. 

Abois ^ c'est quand U bête s'arrête et 
qvi'elle se tient devant les chiens p.ir I is- 
situde, et n'en peut plus. 

Derniers abois , c'est lorsque la bête 
tombe morte ou outrée: an dit y la bêle 
rend les derniers abois. 

Aborder La remise : quand la perdrix 
poussée par l'oiseiu gagne quelque buis» 
ton , il faut aborder 1a remise sous le 
vent, afin que les chiens seotent mieux 
U perdrix* 


Digitized by Google 


V, Fart. Lit. II. Chap. XVIII; Termes de V'énerie» 65f 


Abreuvoir ^ ttkàtQxi où les oi&eaux vont 
boire: OA <//> éprendre les oiseaux à r«breu-> 
Yoir. 

Accouer uo cerf, cVst le joindre lors- 
qu’il est sur ses fins pour lui donner le 
coup dV|»ëe au défaut de Pépau)e,ou lui 
couper le jarref; pour lors on dit^ le cerf 
est accoué. 

Accourcir le trait , cVst le ployer à denii| 
ou tout>A-fait , pour tenir le limier. 

Acculs^ ce sont 1rs bouts des forêts et 
des grands pays de bois. 

Acharner sur le tiroir, c'est lui 
mettre de la cimir soit au poing avec le 
tiroir . suit en attacliant le tiroir au leurre. 

Adoutie ! une perdrix adouée, en fau- 
connerie, veut dire apparitfe, 

Affair%\ un oiseau ea de bonne alTaile 
lorsqu'il fait bi**n son devoir, quand on 
l'a bien afTiilé, bi* n diiît à la volerie. 

Affaitcr ^ i’Vtit drrster des oiseaux de 
proie qu’on apprivoise et qti'un assure 
pO'<r retenir sous le p ing ou au leurre. 
C’*st aussi les duire au vol, les curer, 
les traiter , r’babiller leurs pennes, les 
tenir en s«intê , et les rendre de bonne 
âSfaite. affaitage tiX plus difficile qu’on 
ne pense. 

Afftiander l’oiseau , cVst le fiîre re- 
tenir sur le leurre avec de bon p.it de 
pigeonneaux ou de poulets. 

Affût y en terme de chasse , est un 
lieu cai'bê où Ton se met avec un fusil 
prêt à tiier, et où on attend le gibier au 
navsaee : on dit. il fait bon le matin aller 

i raffut. 

Aiglures ou bigarrures , taches roasses 
qui bigarrent le dessus du corps de l’oi- 
seau. Le lanier est Celui qui est le plus 
bigarré à' aiglures* 

Aiguille , maladie des faucons qui s’en- 
gendre de poux , lombriques ou vers, plus 
petits et plus dangereux que les filandres. 

Aiguilles y fils ou lardons que les valets 
de chiens pour sanglier doivent porter , 
afin de panser ceux que les défenses de 
cet animal auront blessés. 

Aiguillon , se dit des fumées des bêtes 


fauves , parce qu’elles ont une pointe au 
bout. * 

Aire , nid d*oiseau de proie. On dit 
aussi un faucon de bonne aire ,• quand il 
est de bonne race et facile à affaiter. 

Albrenéy se dit de tout oiseau de proie 
qui a le pennage rompu ou manqué. 

Allongé^ c’est lorsqu’il l'a entier et de 
bonne longueur. 

Aller de bon temps , c’est quand les 
veneurs vont peu de temps après que la 
bêle est passée. N*allcr plus de temps est 
lorsqu’il y a un jour ou deux au moins 
qu’elle est passée. 

Aller d*ussurance , se dit de celle qui 
va au pas , le pied serré et sans crainte* 

Aller de hautes erres , se dit de (.elle 
qui est P sséc il y a plusieurs beuroa. 

Aller au gagnage , se dit des bêtes 
fauves et du lièvre , qui vont viander dans 
les grains. 

Aller en quête , c’est quand le valet do 
limier va su bois pour y détourner uoa 
bête avec son limier. 

Andouillers , sont les cbevilles du bois 
de cerf, du daim et du rhevreiiil. 

ApoltronirVox^e.uo y c’est lui couper les 
ongles des pouces , c’est-à-dire des doigts 
de derrière C|ui font aa force et son courage, 
et sans lesquels il n’est plus propre pour 
le gros gibier. 

Armer l’oiseau , c’est lui attacher dea 
sonnettes aux pieds. On arme aussi lea 
Clins de l’oiseau : voyes Cure. 

Assurer ujx oiseau , c’est l’apprivoiser si 
bien , qu’il ne s’effraie de rien. On ne le 
met hors de filière que quand il est bien 
assuré , tant à la ciiambre qu’au jardin qui 
représente les champs. 

Atanaire ySe dit de l’oiseau qui a le plu- 
mage de l’année précédente , n’ayant pas 
mué. 

Attombisseurs y se dit des oiseaux qui 
attaqûent le héron dans son vol; on lui 
en lâche plusieurs pour les différentea 
attaques. 

Atrempé y se dit d’un oiseau qui n’eat 
ni gras ni maigre. 
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A, tuer Ica perHnx au partir , c*c*l les 
observer exactement lorsqu’elles partent 
pour ]>oiuter Toeil et choisir bien. 

Aviiions y sont les serres du pouce ou 
du derrière des mains de Poiseau ; et il 
aviîlonne bien quand il donne vigoureuse- 
xucut Jes serres de derrière. 

B AQVMTTB y béton dont le faucontiier 
SC sert pour fourrer dans les buissons | afin 
de faire partir 1a perdrix, et pour tenir 
les chiens en crainte. 

Balaiy qiictie Je Poiseau. 

Balancer ^ se dit tant de l'oiseau en Pair 
qui reste dans sa place eu observant sa 
j?roie , que de la bète courue qui chan* 
cell«' de lassitude. * 

BanHer au vent, sc dit de Poisfaii qui 
ae tient s'ur les chiens , faisant la créce- 
relle. 

Bans y lits chiens. 

j?am's,band( a noires qui traversent la 
queue de Pépefrier. 

Bauge y lieu où la bét-s noire se couche 
tout le jour. 

Billard , morceau de bois long de deux 
pieds , pointu par un bout et recourbé 
par Pautre dVn pied au moins. 

Bloc., perche sur laqiielle on met Poiseau 
de proie ; elle doit être rouvert** de drap, 
pour qii^tl n^aïuûsse point la cltiragre. 

Bloquer y se dit de Poiseau qui a remis 
la perdrix .et qui la tient à son avantage , 
gagnant le haut de qiielqu'arbre prochain : 
on dit aussi , ^oiseau se bloque , quand 
il pend eu Pair , et quM s*y aoutient sans 
battre de PaiU. 

Bondir y faire bondir, cVst lorsqu'une 
bête f uve eu iait partir d*aulres de la 
reposée. 

Botte, collier du limier. * 

Eoutis y ce sont les lieux où les bclis 
Boir< s fouillent. 

Boutoy y cVst le bout de leur nea. 

Branle . se dit lorsqu'un faucon sc tient 
en haut h** premier depré sur Li tète du 
fauconnier | et quM tourne cl remue scs 
aiiesen braulanl ci rodant de b.ilc acli jii. 
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Brnyery c’est le cul d un oiseau de proie î 
une marque de bonté est que le bmyer 
soit net , tombant bien b.is le long de la 
queue et bien émaillé de taches noires 
et rousses. 

Brider les serres d’un oia^^au , c’est en 
lier une de chaque main pour Pempécher 
de charrier la proie. 

Briser-bas , cVst rompre des branches 
et les jeter par où U lufte a passé , et 
briser haut y c’est les briser à demi - hau- ^ 
teurd’iioiume et les laisser pendre à l’arbre. 

Fausses^brisées y c’est quand on met dts 
niorctMux de papier à des br mehes sur 
les voies d'une bete , pour les éter après et 
tromper sou compagnon ; frapper aux 
brzéêes | r.’cst lorsijiic le veneur qui a fait 
son rapport , va laisser courre. ^ 

Brosser et percer dans le fi>rt ; c’osl 
courre avec les chevaux dans le bois» 

Brunir y se dit de la béte fauve qui fait 
chaiig'-r M tète de couleur ; de blanche 
qu’elle étoit , après en avoir été la peau 
velue qui la couvroit, elle devient rouge , 
grise ou brune y selon les terres où la bete 
se frotte. 

• Uuffetery c’est donner en passant contre 
la tète d’un plus fort , ou contre la tète* 
d’un leurre quand on Le fait battre aux 
oiseaux. 

buisson ) prendre buisson , c\-st lorsque 
les cerfs X ont choisir un lieu secret poux 
faire leur tête quand ils ont rnis bas. 

CATiRxoux y curée composée de sucre , 
decanella et de moelle de héron y que les 
fauconniers donnent aux oiseaux qu’ils 
veulent animer au vol du héron. 

iatteroles y lieux où les lapines font^ 
leurs petits en terre , et qu’elles rebou- 
chent tous les jours jusqu’à leur sortie. 

Cerceaux , pennes du Ixmt de Taile des 
oiseaux : les éj»erviers ont trois cerceaux , 
les autres oiseaux de proie n’eu ont qu’un. 

Cervaison , cVst quand le cerf est gra« 
et en venaison. 

Chii r : l’ois»»au est bien d la chair , 
signifie qu\i chasse bien. 
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Chapvron ^ <1« cnîr <lmit on 

couTre le Icle <los oiseaux de leurre pour 
les sliaiter. Lis clmperons sont nrnrqu^s 
par points depuis un jusqu'à quatre : le 
premier d'un point est pnUr le tiercelet 
de fiiuroa. L*oiscau qui porte le chaperon 
paticmoiest ^ s'appelle hon chaperonnier. 
On le dcchapcronne quand on veut le bu* 
cher. 

Charbonièns f terres gbiises où les cerfs 
▼ont frotter leurs téies et brunir. 

Ckarrier^ *e dit de Poiseau qui em- 
porte la proie sans revenir'^aii réilame , 
ou qui s'emporte après U perdrix. 

Chasoire^ Laguette des aiitoursiers. 

Chausser la grande serre de PoisrAii , 
c'est entraver l'tmgle du gros doigt d'un 
petit roorrpau de peau. 

ChcvilU'S , sont 1rs andouillors qui 
sortent des perches de U tète de la bete 
iauve. 

Cimier^ c’est l<v croupe de la bèie fauve, 

Clatir i cVst lorsque le chien redouble 
son cri en poursuivant la perdrix ou le 
lièvre. 

Cluse et eteuser^ se dit du cri avec 
lequel le fauconnier par|p à ses chiens , 
lorsque l'otseau a remis 1a perdrix. 

Coffre ^ se dit du corps de la béte fauve 
et du lièvre , quand tout t n est levé. 

C/tfs f ortglos des doigts de derrière de 
l'oiseau de proie. 

Cornette , houpe ou tiroir de dessus le 
chaperon de l'oûe:?u. 

Coup ; uti oiseau prend coup , quand 
il heurte trop fortement contre la proie. 

C 'uowertux ^ c'i'st le milieu du buisson 
où la perdrix se sauve. 

Couronne y duvet qui est autour du 
bec de ruiveaii , k l'endroit où il se joint 
à la tète. 

Couirei le courre ou la courre est oîi 
Ton met les lièvres pour prendre le loup | 
le sanglier et le renard. 

Courtoisie y faire la courtoisie aux au- 
tours . cVst leur InisKcr plumer leur gibier. 

Créance^ liiiûre ou Hcelle avec laquelle 
on retieut TuLeiu qui n'est pas bien assu- 


II. Termes de Vénerie , et c. 

ré y et on l'npf'clle oiseau de- peu 
créance y quand il est sujet à s’esiorer ou: 
à SC perdre. 

Croix •de • Cerf , un os croisé qu’om 
trouve dans le coeur du cerf. \ 

CroÜer y se dit de l'oiseau qui se vide< 
p»r le bas ; ce qui est uitc marque d» 
santé. 

Cure y se dit des pilules f,iiies avec do 
IVponge » dti colon et do la plmiie , qu'on- 
donne aux oisraux de proie pour drsjét hcr 
leur ili'gtoe , et ils sc portent bien <pi^J 
ils ont rendu leur cure. On arme 1rs cu^K , 
c'est-à-dire cpi'on m(*t un peu dp chair 
après [>our 1“S mieux laire avaler aux 
oiseaux. Il ne faut point lo faire ]>aitre 
qu'ils n'uyeni curé ou rendu la cure. 

Dagvf.k , SC dit d<^ l'ois^.iu rpii va 
tire d'aile , qui travaille diligemment de 
la pnlnle des .sili’S. 

Dapues y premier boia que porte un 
cerf. Daguets y voyes ri-dessiis. 

Dvehaussures , c'est le lieu où le loup 
a gratté, où il s'est déchaussé. 

Décousures y pi tiés que les défenses di» 
sanglier font aux chiens. 

Dedans y mettre un oiseau dedans^ 
c'est le mettre actuellement à la chasse. 

Degré y 80 dit des reprises mt tempe 
de l'élévation de l'oiseau en l'air y qttt 
fait une espère de pause , en tournant 
la tète pour continuer son vol , jusqu'à ce 
qu'on le perde de vue. 

Délivre', un oiseau fort à délivre y c>st* 
à-dire , qu’il n'a point dt- corsage ^ qu'il 
est presque sans rhaircomfne lu héron. 

Dérober les sonnettes, su dit de l'oi- 
se.nu qui s'écarte , qui p.vrt sans congé, et 
qui emporte les sonnettes de so;r mnilre. 

Dérocher y ou déroquer , se dit des 
grands oiseaux carnassiers q'ti poursui- 
vent les bêtes à quatre pieds juscu'à ce 
qii'tUes se précipitent du haut des r.>r;her$ 
en bas. 

Dérompre , .se dît de l'oihcau Jn proie 
qui , de ses cuisses et de scs serres , tomlm 
si vigoureusemaut sur uo autre où(;au , 
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qu'il lui rompt le vol et le fait tomber 
tout meurtri. 

Descenle. Lorsque Poiseau descend 
avec impétuosité sur son gibier pour Pas> 
sommer , c'est fondre en rondon : quand 
s.\ descente est douce , et qu'il ne fait que 
t■:laiss^'^ alli-r^rii büs; on dit simplement 
qii'// file ou fond, 

DêscmpfluSoir^ fer avec leqticl on tire 
de U mulvtte des oiseaux de la vi inde 
qu'ils ne jteui'ent digérer. 

^in tiers , rognons du cerf. 

^^oftner Ih ^le aux chions « c'est Ica 
lui découpler sur les «oies. 

Dorées , fumées jauites du cerf. 

DuirCf voyez \iffaitcr. 

Egale et 6>^alare , se dit de l'oiseau 
qui est inouclietë, , 

Embler y se dit dis allures dos béret 
quand les pieds de derrière avanceul de 
quntre doigU i'»r ceux de dev.mt. 

Emeu et Emeutir , ne sj dit que de 
Peiciémriit des oiseaux de proie. Le fdu* 
con pèlerin et le laoicr émeuti-isent %oys% 
eux ; les autres^ oiseaux de proie vident 
en arrière et un peu plus loin. C'est un 
signe de santé quand Poisrau rend son 
émeu I il doit être lilanc et clair, et le 
noir qui est parmi doit être bien dair , 
Cil sorte que le tout approche du mélange 
de poix I de cire , de plltre et de graisse. 
On fait de ce mélange un ciment, que 
les anrieus appeloituit maltu. 

Empaumure. , c'est le haut de la télé 
du cerf et du chevreuil , qui est large et 
renversée, et où il y a au moins trois 
andouilh:rs ; les jeunes bêles n’en ont 
point. 

Empclotery vo)'ez Déscnpelotoir. 

Empiéter y se dit des autours qui em- 
portant la f roie à leurs pieds : pour le 
faucon, on d.t lier U proie. 

Enceinte., c't si le lu u où le valet do limier 
détourne les bêtes avec son limier. 

Enduire y se dit de Poiseau qui digère 
bien sa chair. 

Enfon\.er y se dit de Poiseau qui ^ fon> 
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dant aur la perdrix , la pousse jusqu'à la 
remise. 

Entes y peaux d'oiseaux remplies de paille 
ou de foin qu'oo fiche au liout d'im piquet 
jK>sé en terre pour attirer les autres oiseaux 
au piège. 

Entées ) fumées de cerfs et de biches • 
dont deux ne font qu'une , et qui ne peu- 
vent se séparer sans se rompre* 

Enter y c'est rejoindre une penne gar- 
dée à celle d'un oiseau qui est rocupiie, 
froissée ou nlhrenée : c'est U raccommoder 
à l'aiguille ott au tuyau. 

Entraver y deü raccommoder les jets 
df* l'oiseau , en sorte qu'il ne p lisse pr's 
se déchaperonner. 

Ergoté , se dit d'un chien qui a ua 
ongle de surcroît au - dessus du pied eu 
dedans, 

Ecartihlcy se dit de Poiseau sujet à s'é- 
carter* tels que sont les piaa vêtus ) et 
ceux qui sont le» plus cotiliiiniers de mon- 
ter en essor , surtout en été. 

Esclame y se dit de Poiseau du lon- 
gueur bienf«vÎ8.inte et non épaulée. Les 
csclames sont ]4tis beaux voleurs que U’s 
graissants , qui sont .courts et bai assis. 

Escumer y c'est lorsque l'oiseau passe 
sur la proie sans s’arrêter, et quand il 
court sur le gibier que les chiens lancent* 

Escuyer ( P ), jeune cerf qui souvent en 
accoiupagrie un vieux. 

Espié , cVsi pour les chiens 1a même 
chose que X*épy aux ihevaux. 

Esplanade y route de Poiseau quand il 
plane en l’air. 

Eponge y ce qui forme le talon des hétes. 

Estrufié y se dit d’un chien qui a un oa 
de la hanche déjdacé. 

Essimer y c'est 6ter la gr.visse excessive 
d’un oiseau par diverses cures \ c’est au.vsi 
le nii-Ure en état de voler lorsqu’on Pa 
dressé , ou au sortir de la mue. 

Essorer y c’est quand Poiseau prend 
l’essor trop fort. « 

Ex entilier ( dit de 1*0 seau qui 

se srcotie en se soutenant oa Pair |H>ur 
s'égayer et prendre le vent* 
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Èverrtr ^ cVit Ater un nerf de dfftsous 
\a langue du chien pour qu'il ne morde 
januia, fût-îl enragé. ^ 

F^oirs , |>etiu des hichet ^ daines et 
chevrettea. 

Faux^fuyans % sentier à pied dans le 
bois. 

Filandres^ se dit des blamens de 
sang caillé et desxuché qni , après la rup> 
tore de quelque veine , se lige en façon 
d'aiguille , et traraille le corps, les cuisses 
(I It.s reins de l'oiseau \ a*, de certains 
v<rrs fort déliés qui s'nit.icbent au gosier, 
aulotir du coeur, du foie et des poumons 
de l\>i»eau ; ils sont «luelquefois nécessaires 
aux oiseaux ph-ins, pour les rendre plus 
dispos à la voleric ; 3\ des crêpes qui 
tombent de l'air et s'attsebent sur les ?oies 
des bêtes , surtout des vieilles « qui en 
amassent davantage , parce qu'elles ont 
plus de corps. 

i i/icre , ficelle dVnviron dis toises 
qu'on tient attachée au pitd de l'ot&eaii 
pendant qu'on le rèchnne , jtisqu'A ce qu'il 
son assuié. On 1* ppelle aussi créance et 
tiem^le-bicn , parie que si on le Uchoit 
il pourroic dérober ses sonneurs. 

JlitrèrOy lieu oii le lièvre ou le loup 
couru des chiens , s'airètent en le mettant 
sur le vrntre. Le lièvre se jîdUe plusieurs 
fois , quand U est bien couru. 

Filtrer ^ te dit aussi de 1a clef rnugie 
au feu, qu'on applique sur le front d'un 
chien peuir le préserver de U r; ge. 

FoUlels , c'est ce qu’on lève le long 
drs épaules du cerf, après qu il est dé* 
pouillé. 

F'ondrCy vojri** descente» 

For-hu , se dit des petits boyau^t du 
cerf qu'on donne aux chiens au bout d'une 
fourche émona.cée au printemps ou en été, 
après qu'ils ont mangé la tnouéf et le 
coffre du cerf: il se dit aussi de la car- 
casse dont on fait H curée. 

forme, c’est I»* terrain que le filet 
COU’ re quand on le fati a^ir. C'est aussi 
ie lieu où le lonard se npuse. 


Forma, se dit des femelles des oiseaox 
de proie qui donnent le nom i l'espèce ; 
au lieu que les roüles s'appellent tiercelets^ 
parce qu'en génér.iî la femelle est pltia 
grande, plus hardie et plus forte que son 
mâle. 

Formées, fientes des bétes fauves, for- 
mées en crottes de chèvres, maïs plus 
grosses. 

Foulées , c'est lorsqu'on revoit la 
forme du pied d'une bote sur l'herbe ou 
sur des feuilles par où elle a passé ^ et 
ai c'est en terre nette, cela s'.ip|>cile vole 
pour bete fauve et lièvre, pour loup 

et reirard , et trace pour béte noire. 

Fraize , forme de meules et de pier- 
rures de la tête du cerf et du chevreuil , 
qui est le plus proche de la tête. 

Fréouer , marque que le cerf fait an 
bois quand il y t(xiche de sa lélc poar 
détacher la peau velue qui la couvre : on 
en trouve les lambeaux au pied du fréouer, 
Odui qui apporte le premier fréouer au 
chef de l'assr ioblée et en laisse coutvc ta 
cerf, a onlinaîrement un prés< nt. 

Fuites, se dit de roisesu qui s'écarte 
beaucoup, surtout le faucon ,ei des bêtea 
qui forcent leur course en allant le piad 
ouvert. 

Fumées^ fientes des bêtes fauves. 

Fustvr y se dit de l'oiseau qui s'échappa 
ou qui évite le piège. 

Gmicsâcls . grains où les betca fauves 
TQnl viander U nuit. 

Cirdes , ce so'.it les deux os qui for- 
ment In jambuà toutes les betes noires^ 

Oionyer. c'est rliasacr avec le fusil à 
pied et sans bruit; il ae dit ausst.de hu 
chasse à l'oi»* .au. • 

Corfc y est la po^’he oo sach l supé- 
rieur di snitteaux de proie ; d'ou vient que 
par métaphore on dit grosse gorge pour 
viande grossière et non détrempée; grirgs 
chaude pour viande chaud ' du gibier qu'il 
a pris ; bonne gorge, dimi-gorge, quart 
• enduire ou digérer sa gprge ^ 
C^èst quand elle pisse vUe et que Voiseao^ 
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smil» prcnilrp dit nourri- 
turf ; LU qui est un proiio&tic du mal djbtil 
qui le r«'nd clique. 

(itiuffauts , \oyt*é, J-'svIu.'ne, 

GreffaHc y blessure d’une brte ongire. 

Oruyvr ; oiseau dressé À chasser les 
grur-fi. 

(jttiHle ou guùic , biton q*ii guide U 
£l(*t it'iidii pour prendre les oiseaux avec 
un rets saillant. 

Gb/m/cT, se dit de Toiscau qui s’cLvo 
au «dessus des nues. 

IlAKnBSy conipflgni'^s de bêles. On 
doit hanfer les chiens dans Ihirdre chacun 
dans sa force , pour aller de nu nte ou 
au relais ; et on harjc tes nouveaux chi< ns 
avec les vieux pour les dresser. Les bêtes , 
dans le teins des hardes , se inentent toutes 
ensemble selon leur âge. 

HaniJes y ruptes et fracas de bois que 
les bêtes fauves , surtout les biches, na- 
turellement gourmandes | font enviandant 
dans les jeunes ta llis. 

Hardois , petis brins de bois que te cerf 
touche et écorche de sa tête. 

Hausse-pied y cVst le premier des oi- 
seaux qui attaque le héron dans son vol. 

Herbier y canal do U respiiation qui 
est dans le col de l’oiseau. 

Hoche pied y cVst l’oiseau qu’on jette 
aeul après le héron pour le luire monter. 

Houppery c’rsl quand le veneur avertit 
ton compagnon \Mr un on deux mois longs 
qu’il U trouvé une bête conrable qui fort 
de sa quête , et entre en celle du compa- 
gnon. 

Houzures ou croturcs y so dit de la 
crotte qui se voit aux branilies où le 
sanglier s’rst frotté en sortant du fouille , 
par où ou connolt sa liautsur. 

«/vA/af ) c’est depuis le talon jusqu’aux 
•os pour bêtes fauves^ et jusqu’aux gardes 
pour bêtes noirisi ce qui en fait aussi la 
largeur. 

Jardiner y c’est exposer 1rs oiseaux de 
proie au soleil du malin dans un jardin. 


AISON RUSTIQUE. 

Il faut ex[)Oser les autours sur la harre 
ou sur le bloc, 1rs laniers et les sacres 
•ur U pi**rre froide. 

Jet y petite Entrave qu’on met au pied 
d’un ois» au; on l’attache d’eovoi et de 
rctrime. 

Jeter un oiseau du poing y c’est le 
donn«‘r du poing après la proie qui fuit. 

Jeu y vovt z Courtoisie, 

Induire , voyrz Gorge, 

L^tr.s y femelles des sangliers , les- 
quelles , selon leur dge, s’appellent jeunes , 
grandes et t'ieiiles. 

Laissées , fientes des loups et de bétea 
noires. 

l.ancer y c’est faire partir les bêles 
fauves de U rtposée y le loup du liteau^ 
le lièvre du , et les bêtes noires de la 
bauge. 

Leurre , figure d’oiseau f.«it en manière 
de faucon , avec deux ailes et un morceau 
de drap ou cuir rouge garni de bec et 
d’ongles , qu’on pend à une lesse sur 
un crochet'dc corne. Les (àuconnierê s'en 
servent pour récljiner l’oiseau. Acharner 
le leurre , c’est mettre un morceau de 
chair dessus, et ce qu’il tire du bec la 
nomme rappel. 

Lier y voyex Empiéter, 

Limier , chien qui détourne le cerf et 
autres grande« bêles. 

Liteau y lieu où le loup se couche et 
se repose le jour. 

Longe y tirer à la longe y est quand 
l’oiseau retourne à celui qui le gouverne. 

Longer un chemin ; c’est loraqii’une 
bête va d’assurance ou fuit ; et quand 
elle retourne sur ses voies, cela s’appelle 
ruse et retour, 

MAttuTTESy c’est le haut des ailes pria 
du corps de l’oiseau. 

Alal semé y c’est quand le nombre des 
andouillers est impair. 

Alal subtil y espèce de phthisie ou 
de catarre .qui tombe <dans la mu- 
lette des oiseaux , et qui les (oit jnourir 
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de iin|;iieiirÿ «n crn|^chatrt !a dip«*<hf>n. 

Alangounti , pàturtr» Jet loup» et des 
•aogliept. 

Manteau , couleur des plumes des oi<* 
•esuz de proie. Mantelures , c’esl lorsque 
ie chien a sur le dos uo poil difléret»t 
de celui du reste du corps. ^ 

Marteler y se dit dfs oiseaux de proie 
quand ils font leurs nids. 

Martelées , fumées qui nVnt pointd*ai- 
guillon au bout. 

Massaere ^ tète de la b^'xe f<iure.‘ ' 

Menées , se dit do la voie dv chien 
et de U droite route du cerf qui' fuit. 
On doit mener 1rs chiens courans à Pébal , 
c’est*à'dire les promener deux fois p&r jour. 

Menus droits^ oreilles du cerf, le 
bout de sa tête lorsqu’elle est molle, le 
mnfïle, lesdintiers, le franO'Kojau et les 
noeufs qui se lèvent seulement au prin- 
temps et dans Pétr. 

MeutCt Les chiens de la meute sont 
les premiers qu’on donne au laisser-' 
courre : vieille meute , sont les seconds 
chiens qifnn donne après les premiers. 

Maniée d*essort ; c’est quand l’oiseau 
s'élève à àe vue. Montée par fuite f 

c’est lorg^uM fuit un oiseau plus fort. 

Motte, l’oiseau prend motte quand il 
se repose k terre au lieu de se percher 
sur un arbre. 

Mouée , mélange du sing de la bète 
prtse à force , avec du Uit ou du |K>tage, 
8<‘lon, les ssUons, et beaucoup de pain 
coupé pur petits morceaux , que l'on donne 
en curée aux chiens. 

Mulette , gosier ddl nivaux de proie, 
Où ta mangeaille tombe du jabot pour 
«e digérer. Lorsque la oiulette est cm- 
peloltcc et embarrassée d’une humeur 
viaqu use et indigeste , il s’y forme quel- 
quefois une peau qu’on appelle doublure 
ou double • mulettc : on la purge par les 
piluhs. 

Muzer ^ c’est quand les cerfs commen- 
cent à entrer en rut \ ils vont pendant 
cpiclqucs jours la tête basse le long des 
chemins et des campagnes. 

Tome lll. 


N.tPrKy c’est 1a peau desbétes fauves. 

A’ueWs , morceaux de chair qui se 
lèvent aux quatre flancs du cerf. 

Nombres et petits filets se lèvent en- 
semble ; et c’est ce qui se prend au-de- 
daas des cuisses et tics reins du cerf. 

Nouer la longe , c’est lorsqu’on met 
l’oiseau en mue , et qu’on lut fait quitter 
la volerie pour quelque temps. 

OiSKÀU branchier, c’est celui qui n’a 
encore la force que de voler de branche 
en branche. Oiseau hagard ^ c’est celui 
qoi «St le pins farouche. 0/je<sis de 
poing , c’est celui qui fond sur le poing 
dès qu’il est réclamé. Oiseau de leurre * 
c’est celui qui fond sur le leurre aussitôt 
qu’on le lui jette. Oiseau pillard , c’rsl 
celui qui en pille un autre. Oiseau dé^ 
piteux , c’est celui qui ne veut pas re- 
venir quand il a perdu sa proie. Oiseau 
âpre à la proie, c’est celoi qui est tin 
armé de bec et d’^mgles. Oiseau trop en 
corps, c’est celui qni est trop gras; cela 
l’empè<he de bic^ voler. Oiseau de bon 
guet y c’est Cf tni qui sait bien veiller sa 
proie , qui sait prendre son temps pour 
voler quand elle part. Oiseaux de bonne 
compagnie y sont Ceux qui ne sont point 
sujets à dérober leurs sonnettes. Oiseau 
<T échappe , c’est celui qui vient d’nil- 
leurs que ceux que l’on élève. Beaux 
oiseaux y sont ceux qui ont l*s maliiittes 
hautes , les reins larg-s , bien croisés , 
bas iT8!>is , court jointes , et qui ont les 
muins longues. 

Oiseler un oiseau , c’est le dressqg. 

Ongles y taie qui vient dans l’oiil de 
l’oiseau à cau|p de quelque rhume, ou Je 
ce que le chaperon le serre trop. 

Os y ergots des bétes privé''s , et ce qui 
forme la jambe aux bétvs fauves. 

Pmmc, lieu où on fait U courre pour 
faire venir des bétes noires lorsqu’on les a 
enfermées dans les toiles. 

Parehasscr ou rapprocher , c’est chas- 
ser une bèteavec les chiens courans, deux 
ou trois heures après qu’elle est passée. 

Pâty mangeailte de l’oiseau de proie. 
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Pater ^ se dit du lièvre qui emporte avec 
ses pieds quand il a plu, ou dans des lieux 
liumtdes. 

Paumille y espèce de hoète sur laquelle 
on met l’oiseau pour émeut r. 

Pelage ^ emileiir d^ bétes courables / et 
la principale couleur du chien. 

^ Pennage y sVnteml de tout ce qui couvre 
le corps de Poiseau. Le pennage se divise 
en quatre parties ; le duvet qui est 
comme la chemise de Poiseau proche la 
cKiir; 9'’. la plume menue qui couvre tout 
son corps ; 3 . les vanaux qui sont les 
grandes plumes de la première jointure 
di-s ailes ; 4^. les pennes qui s'étrndt nt 
jusqtPà celle du bout de Paile qu*on ap> 
pelle le cerveau. 

Pennes^ sont les longues plumes, tant 
des ailes que de la queue. Los oiseuix ont 
douze pennes à 1a queue ; et c’est une bonne 
marque quand celles des ailes croisent. 

Pièces y le tanier est souvent tout d'une 
pièce y c*est à<dire | tout d'une même cou» 
leur. 

Perlâmes y grumeaux qu'on voit le long 
«les perches et des andouillers d'une béte 
fauve. 

Pierntres • c'est ce qui formels fraise an* 
tour des meules de la tète dNioe béte fauve. 

Figac^ty c'est lorsqu'on voit au pied du 
8 nglier qu’il a une pince à 1 a trace plus 
longue que Vautre. 

Piain : Poiseau va de plain , plane ou 
r.is« Pair quand il vole Us ailes étendues 
et sans Us remuer. 

Plateaux y fieotos des bétes fauves, qui 
sont plates et rondes , ou en forme de 
botisats. 

Plume ! donner la plume à Poiseau y 
c'est lui donner une cure de plume. 

Poil t mettre Poiseau à poil , c*est le 
dress' r i voler le gibier à poil. 

Pointer , se dit de Poiseau qui s'élève 
ou s'tibaiase d'un vol rnpide. 

Poivrer Poiseau, c'est le laver avec de 
Peau et du poivre ; ce qui se fait lorsqu’il 
a la gale 011 de U vermine, ou pour Pas» 
surer quaud il est farouche. 


Prendre les devants , c*.»st quand on 
a prrdti les voies d^une bête, H que l'on 
fait un grand détour pour en rencontrer 
d*aii|rfs. ( V»t aii»si quand U veneur a 
reotbtivhé iiue béte , qu'il en prend les 
devants avec son limier, pour la détour- 
ner et être assuré qu'elle demeure. 

(^a. 4 cciuMctyDhx y flux de ventre et 
flux de sang des loups et des chiens. 

Quinteux , Se dit de Poiseau qni s'écarte 
trop. « 

Ràbâttae y c'est lorsqu'un limier ou 
un chien courant tombe sur les voies 
d'une. béte qui^va de temps, qui s'en 
rebat , remonte , et en donne la con» 
noissance à celui qui le mène. 

Ramollir Poiseau , c'est frotter aon 
pennage avec une éponge trempée. 

Raudonnéc y.c^eit quand une béte don- 
née aux chiens , tourne d%ux ou trois tours 
dans le même lieu. 

Rapprocher une béte, c'est la parchas- 
ser avec les chiens courans. On se sert da 
ces mots parchasser et rapprocTtery parce 
que les chiens sont obligés d'aller douce- 
ment pour tenir la voie d’une béie passée 
deux ou trois heurgs auparavant. 

Raser dit, i*. de Poiseau ^uî vota 
de plain; 1". du gibier qui se tapit contre 
térre [loiir se cacher. La perdrix se rose 
quand elle aperçoit Poiseau de proie. 

Rayer les. voies d'une béte, c'est faire 
une raie derrière le talon de la béte; ce 
qui ne se doit faire qu'à celle qu'on veut 
détourner , pour la faire coniioltre à ceux 
qui sont aux Wis. 

Aece//er: l^Séte*est rscellée quand elle 
demeure deux ou trois jours dans son fort 
ou enceinte sans en sortir. 

Réclame et rétlamcry se dit des oiseaux 
de proie qu'on iait revenir sur le poing 
avec le tiroir et l.i voix. 

Pefuites , lieux oh les bétei vont lors- 
qu'on les chasse. 

Relnisséy se dit du lièvre qui, chassé 
par les rhiens , se met sur le veutfe. 

Relevée d’une béte , c'est quand elle sa 
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et fort du lieu où elle a demeure le 
jour pour aller se repaitre. ^ 

Heaibuchement , c*c»t lorsqu'une béte 
eu entrén dans le fort , et qu'on brise sur 
se« voies haut et bas de plusieurs «brisées. 

Reposée ^ lieu où les bêtes fauves se 
mettent sur le ventre pour y demeurer et 
dormir le jour. 

Requéter ^ cVst lorsqu'on va chercher 
avec le limier la bete qu’on a courue et 
brisée U veille au soir^ pour la relancir 
aux chiens. 

Ressui^ lieu où la bete fauve se met 
pour s'essuyer de la rosée du matin , avant 
que d'aller à la reposée. 

Ridées , fientes des bêtes fauves , qui 
sont ridées aux vieux cerhi et aux vieillea 
% bichea seiilenent.. 

Rider y c'eat quand le chien auit la voie 
d'une béte tant crier. 

Rondon^ voyes Descente, 

Rouée ^ tète rouéé , se dit des bêles 
fauves dont les poches sont serrées et peu 
ouvertes. 

Saüaa^c* , se dit de la première année 
d'un oiseau, tel qu’il soit, avant qu’il ait 
mué. L'oiseau rjrolt toute l'année du tau* 
rage ; son premier pennage est roux. 

Sillcr , c'est coudre avec une aiguillée 
de Bl les paupières d'un oiseau de proie; 
ce qu'on fait aux oiseaux passagers dès 
qu'on les a |>ris, abn qu'ils ne votent 
goutte.» et qu'ib ne se débattent point. 

Sole f milieu du dessous du pied des 
grandes bêtes. 

Sommées » pennes de l'oisean , qui ont 
pris leur croit entier. 

iSor, voyez Saurage^ ne se dit qtte des 
oiseaux de pssssgei et non des brsncbiers 
ni des niais. 

Souille » c'est quand 1s béte noire se met 
eur le ventre dans l'eau et dans la bourbe. 

Suivre t c'est lorsque le limier suit les 
voies d’une béte qui va d'assurance; quand 
elle fuit, c’est la chasser. V *. 

Sur* andouiller f andouiller plus long 
que les autres. 

Sur* aller, c'est quand le limier ou le 


chien courant passe sur les voies d’une bête 
sans en rsbaftrc » et sans en icmouirer à 
celui qui le mène. 

Sti/neigées » voies des bêles où la neige 
a tombé, de même que les surplcues sont 
celles où il a plu. 

Tmçvzt, bout d’aissur lequel on frappe 
pour rap|>eler l’oiseau qu’on nourrit pour 
le dresser. 

Teneur, nom de l’oiseau qui donne la 
troisième attaque au héron dans son vol. 

7\'nir à mont , c’est lorsque l’oiseau se 
soutient en l’air en attendant* qu’il dé* 
couvre quelque proie. 

Téee , ' faire la tète d’un oiseau , c’est 
l'accoutumer au chaperon. 

Tiercelet, mâle des oiseaux de proie; on 
le nomme ainsi, parce qu'il est plus petit 
d'un tiers que la femelle de son espèce. - 

Tirer de long , c'est quand la béte va, 
sans s'arrêter. ^ 

Tirtfir, c’est une paire d'ailes de chapon 
ou de dindon , qui sert aux fauconniers à 
rendre leurs oiseaux gracieux et à les rap* 
peler au poing. 

Toucher au bois , voyex Fréouer, 

Trace ) empreinte du pied des bêtes 
noires. 

Train » c’est la tracé du vol de l’oiseau ; 
et quand oo le fait devancer per un «utre 
oiseau dressé , c’est lui faire le train. 

Tria, corde de crin attachée à U botte 
du limier qu'on mène au bois, 

Troches, fumées à demi-formées. 

Trolle : aller à la trolle , c'est découpler 
les chiens dans un pays de boit, pour que* 
ter et lancer une bêle que l’on veut courre 
sans avoir été la détourner. 

y^riTEs, fumées de bêtes fauves, lé* 
gères et mal pressées. 

Vannes, grandes plumes des ailes des 
oiseaux de proie. 

Vautrait , chasse des bêtes noires avec 
les mâtins, 

V tnaison , temps ou les bêtes sont plus 
en chair, meilleures à manger, et plus 
aisées à forcer. 

VentoUcr , se dit do l’oiseau qui àe pl.ik 

O O O O a 
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au vent , et i)ui a*y liisse quelquefois em- 
porter. • 

t'frge de huau , baguette dVisoleur un 
peu longue* garnie de quatre piqueta, aua> 
quels nn attache les ailes d*un milan appelé 
kuau. 

Verge de meute , baguette garnie de 
trois piquets , avec des ficelles auxquelles 
on attache un oiseau vivant qui, étant lié, 
s'appelle meute. 

Vermiller^ c*cst lorsque les b^tes noires 
suivent du boutoir la trace des mulots , 
pour dénicher leurs magasins. 

Verveîles , anneau ou plaque qu'on at- 
tache au pied de l'oiseau.J 

Viandis , p&ture des bétes fauves. Les 
biches sont gourmandes et fracassent le 
bois; ^oyet Jiardees. Les cerfs ne vîan- 
dent qii'A la l'ointe du bois, et on ne les 
rcconnolt qu'à leur \iiodis séparé des 
auttes. 

Vilain , se dit de l'oiaeau qui ne chasse 
que pour li cuisine. Les milans et 1rs cor- 
beaux sont des vilains qu< sse couibatient 
que Ls poulets. 

Volt se dit de l'équipage des chiens et 
des oiseaux de proie qui servent A prendre 
le gibier 

Il y a des vols pour le hérdo pour le 
miiaa royal , pour Le ailio noir , pour 
buses , pour fa'is perdreaux > crrceiles ^ 
hibouxy corbeaux, choucas, courlis^ can* 
oepetiéres , et pour les champs et les 
lièvres. U y a des éperv4erÿ |»our les 
merles et les perdrix , et Us cormorans 
pour voler sur les rivières. i 

Le vol pour U gros se fait sur les oiv 
.^esux de fort et de ruisine « comme, oies , 
grues , et c Le vol du milan se fak avec 
quatre oiseaux ; on lui donne première- 
imeat un sacret, puis deux aacrea, et eo- 
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suite un gerfaut. Au vol du héron ) on ne 
s'en »crt^ que de trois ; le premier se 
nomme kausse-pied t qui le va chatouil- 
ler et le fiiit hausser; le second, qu'on 
jette au secours, s'appelle tomhisseur\ 
et le troisième s'appelle teneur , qui est 
pour l'ordinaire un gerfaut. 

fW, se dit de 1a manière de voler sur 
le gibier. On appelle voler d la toise , 
lorsque l'oiseau part du poing à tire d'aile, 
poursuivant la* perdrix au courir qu>lle 
fait de terre. Vol d la source ^ autrement 
dit, vol d lève-cul t se dit quand U per* 
drix part , ou qu'on fait partir le héron. 
Vol d la renverse y se dit au renverser des 
|)€rdrix à vau le- vent. Vol fi la couverte , 
c*est celui qui se fsit lorsqu'on approche 
- le gibier è couvert derrière quelque haie. 

Voler t signifie prendre ou poursuivre le 
gibier avec des oiseaux de proie. Voler de 
pr^ing en fort y cVst quand on jette les oi- 
«eaox de poing après le gibier. Voler en , 
t/oupe y c'est quand on jette plusieurs oi- 
seaux à U fois. Voler en rondon , c'est 
lorsqu'un oiseau vole en tournant au- 
dessus de la proie. VoJer en long y c'eat 
voler à droite ligne, ce qui arrive lorsque 
l'oiseau a envie de dérober set sonnettes. 
Voler en pointe , c'est quand t'oiseau de 
proie va d'un vol rapide en s'élevant ou 
s'abaiswnt. 

}' Volcrie :'\t haute volerîe est celle du 
faucon sur le héron, le eanard et la grue, 
et du gerfaut aur le ssoi[e et le milan. Le 
basse volerie est le lanier,le laneret , et 
le tiercelet de faucon , qui exerce la basse 
volerie , ou volarie des champs sur les fai- 
sans , les perdrix , les caiilr^s, et c. 

Vider y c'est purger l'oiseau; et faire 
vider le gibier, c'est le faire partir quand 
las oiseaux sont montés et détournés. 
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LIVRE TROI.SIEME. 

Les Oiseaux de ‘volière , leur Educatiou , la Chasse aux 
Oiseaux , les Filets , Apeaux , Trébuchets et pièges de 
dijjé rentes espèces , les Gluaux , la Pipée , et autres Arnu- 
semens champêtres. 

Les petites chasses qui se fout à peu de frais et sans peine dans les difTérrntes 
saisons d.«l et surtout pendant Tautomne et Pbiver , sont très-sratiâmtes ; on 

indiquera (ous les moyens do se procurer Ce plaisir, et on en favorisera la jouis* 
sance par des Agures qui représenteront Ica pièges y filets , cl c« nécessaires à cet 
amusement^ 


CH- APITRE PREMIER. 

Des Volières. 

Il faut toujours observer qne la volière soit à l’abri du nord , qu’elle soit en 
partie couverte et en partie découverte, qu’il y ait quelque pièce de gason, arbres et 
perches , ua ruisseau naturel ou artificiel , et uo'grand air , afin que chaque espèce 
d’oiseau y trouve de quoi se plaire. 

Tous les oiseaux commencent \ a’accoopler dès la fin de février (à la mi-ven- 
l6se), et les femelles sont communément en état de pondre dès la mi-mars ( à la 
sni'g^rminal } y et elles demeurent en amour jusqu’à la roi août (à 1a mi*fnictidor). 

Du RûssîgnoL / 

^ ) / 

• CVsl de luscimola qu’on a formé le nom de rossignol. Celte étymologie est 

beaucoup meilleure que toutes c^ps données sur le nom de cet oiseau. 

Lea rossignols de la campagne chantent tous de la même façon , parce qo’ila 
tiennent cet art de la nature* Ceux que*t’on élève ont des chants très - variés. 
Cet oiseau est fort docile à apjirendre divers airs , et l’on pourroit lui enseigner 
la flûte douce , ou d’autres aire qu’il méleroit avec ceux qui lui sont naturels. ' 
Les roistgools des bois chantent depuis la fin d’avril jusqu’à la fin de mai (-4e 
la mi'floréal i la mi*prairial), et quelquefois ju$qu*en juillet (mes«idor) : leurs 
petits les occupent alors, et ils ne chantenU plus. Ceux mêmes qu’on a pris tout 
grands, et qu’on a apprivoisés cette année ou l’autre y ne cbanlent que deux roois^ 
avril et mai (de la mi-germinal i la ai*prairial) ; mais ceux qu’on a élevés à la 
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brachette , commencent nu mois de décembre , et Baissent à U Bn de ravi (de 
frimsire à la tni»prairiul>^.'bAu mois de mai (de la mi>floréal à la rai>prairial) « 
pendant quinze jours y ils chantent jour et nuit, et c*est par là qu*ils se tuent y 
principaUmenC ceux que Pon a élevés; car ne trouvant pas dans les cages des 
rsrraichissemens ) comme ceux de la campagne y iis devieiiaeot étiques i force de 
chanter. 

Instinct et inclination du Rossignol. 

Le rossignol change de pays tous les ans. Il vient dans nos contrées au prin- 
temps , et il sVn retourne en automne , à cause des approchea du froid qui fait 
entrer en terre ou périr les vers dont il se nourrit. 

Cet oiseau est d*un tempérament fort délicat | ce qu’on connott à ses plumes y 
qui ne sont pas fortement attachées à sa chair y puisque dans la cage il se rompt 
celles de la queue et d(*s ailes; car plus un oiseau est robuste, plus il est dif- 
lîcile d’arracher sa plume. J1 fuit Pardeur du aoleil et le froid, ne cherchant que 
les lieux tempérés et ombrageux parmi les bois et, les eaux. Comme est d’un 
naturel fort chaud, il cherche ordinairement les f dont il s’humecte après 

avoir chanté : cependant il s’en trouve dans les taillis et dans les forêts sèches, 
qui , étant éloignés des eaux ,* ne se désaltèrent le matin que par les gqnttes de 
rosée qu’ils boivent; et ce sont ces rossignols qui aont les plus petits de corps, 
et qui souvent valent moins que les gros. ^ 

Au mois d’doèt (de 1a rocs;>idar à la mi^fructidor) , tous les rossignols, vieux 
et jeunes, quittent les bois de haute futaie, soit pour chercher plus do mouches 
ou de vers qu’ils trouvent en abondance auprèa des haies et des buissons , et parmi 
l(s terres nouvellement labourées, ou pour se disposer à partir. 

Comme le rossignol est un oiseau solitaire , U vient tout seul , et il s’en va de 
même, 

^Hid du Rossignol, 

Les derniers jours d’avril ou les premiers de mai ( à la mi-florésl ) , les rossi- 
gnols commencent à faire leurs nids : alors le mâle a soin de se choisir un quar« 
ticr, et de le défendre contre les oiseaux passagers; car il n’y a qu’une famille 
qui habite une petite contrée : un autre rossignol n’oseroit y venir sans être 
battu ; ainsi , à un grand jet de |)ierre à la ronde , c’est le quartier qu’habite 
un rossignol accouplé. Sa femelle pond quatre ou cinq oeufs an commencement 
de mai (vers le ao floréal), aBn que sur la Bn de ce mois ou au commence- 
ment du suivant, ses petits soient en état d’étre fomentés par la chaleur du jour , 
et garantis du froid de la nuit. 

Ils font leurs nids une , deux ou trois fois Hinnée , plus nu moins , selon que 
la douceur du temps le permet, souvent^à terre an coin d’un bois de haute futaie, 
et q lelqiiefois élevés d'un d^mt-pied entre des herbes touffues, soutenues par de 
petites branches d’arbrisseaux sur le jet d’un fossé qui regarde le levant, le mid! 
ou le couchant. Le nid est composé de feuilles d’arbres sèches et de brins d’herbes, 
fort mal tissus. Il n’y a que la femelle qui couve. Cependant sur les quatre oa 
cinq heures du soir , la femelle allant chercher à manger , le mâle va visiter son 
nid , et l’accompagne. 

Les petits aont éclos au bout de dix-huit ou vingt jours ; mats souvent il y a 
tin oeuf qui o’a pas été fécondé par le mile. Pendant qu’ils nourrissent leurs petiu, 
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le m&le ne chante presque point « parce qu'il est occupé & chercher 1 a nourriture 
conjointement avec sa femelle. Au bout de dix ou douxe jours, les petits sont 
couveris^e plumes^ alor^ on les doit sevrer si on veut les ëlever à la brochette | 
ou lei(^is$er élever par leurs père et mère. 

Comment on prend 'les grands rossignols , et comment on les élève. 

Dès que 1 rs rossignols sont arrivés | il laitt aller à la chasse sans perdre un 
seul moment, parce qu*ils ne sont pas accouplés en ce temps-là : on ne doit pas 
attendre U mi-avril (ht fin de germinal ) ) quoiqu'on en prenne encore quelques- 
uns jusqu’au 20 de ce mois , car ceux qui ont connu U femelle , meurent 
presque tous en cage. 

Sur U fin du mois d'août ou au commencement de septembre ( à la mi-fruc- 
tidor ), que les rossignols ont quitté les forêts et qu'ils se sont jetés dsnS*les haies, 
on en prend de jeunes qui ont entendu chanter leur père , et qui valent mieux 
que ceux qu'on a élevés à la brochette, parce qu'ils ont chacun un chant parti- 
culier. On trouvera à la suite de ce livre la figure de différens pièges, filets ^ et c. 

.Au mois d'avril (en floréal), lorsqu'on entend chanter le rossignol, on pèle 
vite l'herbe au bas de l'arbre , ou près du lieu où il est , pour y placer le tré- 
buchet ; puis on attend que l'oiseau ait achevé de chanter ; ou bien, si l'oiseau 
chante sur une branche, on le tournera doucement vers l'appàt, qui étant en vie, 
attirera promptement le rossignol, d'autant qu'il a la vue perrante , et <|^'il ne 
trouve pas au printemps beaucoup à marfger. 

Quand on l'aura pris, on distinguera le mâle d'avec la femelle par les signes 
qu'on indiquera ci-après, afin de garder l'un et lâcher l'autre. Après cela, on 
doit altendre un qusrt-d'heure , pour savoir si on entent! chanter \ Ar si on n'entend 
rien , ce sera assurément le mâle qu'on aura pris; au lieu que si c'étoit la femelle 
qu'on et^t retenue, le mâle lâché par méprise, chanterait .après elle. 

Le rossignol est farouche; et comme il aime beaucoup sa liberté, il ne peut 
rester en cage sans se casser la tète et se débattre jusqu'à la mort. Pour éviter 
cela, après qu'on l'aura pris, on le mettra dans une poche de grosse toile claire, 
pour lui donner moyen de respirer par les trous ; et l'on prendra bien garde de 
lui arracher les plumes de la queue et des ailes; car si cela airivoit, il seroit 
inutile de le garder; il fiudroit lui rendre la Kberté, parce qu'il ne chanleroit 
pas. On le mettra dans une cage couverte de mousse des trois cûtés, et garnie 
d'une toile verte par- dessus , pour éviter qu'il ne se balte'; puis on lui ûtera 
presque tout le jour par un papier blanc, et on ne lui en Laissera (^'autant qu'il 
en faut pour pouvoir manger et boi^. On le placera ensuite dans un lieu soli- 
taire, et lea premiers jours oi^||ui donnera de la viande de boeuf ou de moiilon 
coupée et pilée, où l'on aura entremêlé des vers vivans. U faudra encore lui 
présenter cinq ou six fois le jour des vers vivans ^tachés arec une épingle au 
bout d'un bâton , afin qu'il s'apprivdlst à la viande; puis quand il roanger.1 seul 
des vers mêlés avec la viande , on les lui coupera; et enfin on les lui ûtera lors- 
qu'il sera accoutumé à la viande seule, se souvenant toujours de l'a^équer quel- 
quefois le jour. On lui donnera aussi des oeufs durs coupés menu, et de la mie 
do massepln, afin de coonoltre , par la variété de ces atimens , lequel il aimera 
le mieux. Après quoi oa culcodra chanter le rossignol de six à onxv jours après 
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quM fturn <$té prÎ9. Alors on lui 6tera peu à. peu le et on y •ubiiitv'c-r« 

des branches vertes. 

Ou doit donner la liberté à ceux qui ne chantent point , après quif^e jours 
qn’iU commencent i manger ; néanmoins quelquefois il y en a de viqtfx qui 
driiicurent cinq ou six jours sans manger , qui ne cliament pa| sitôt , et qui 
deviennent pourtant excellens* 

Comment on doit élever les Rossignols pris dans le nid à la Jin de 
Mai , ou au commencement de Juin ( à la mi- prairial ). 

11 est très'dtfTicila dVlever des rossignols à la béquée. On a trouvé l'cuipédieot 
de prendre le père et la mère , et de les leur faire nourrir dans une chaukbrc , 
et voici comment. ^ 

Après avoir trouvé un nid de rossignol^ on a pelé la pelo'iie de la largeur du 
trèhuchet ÿ le plus près qu‘on a pu du lieu où étoit le nid, puis on-a fait un trou 
en terre pour y placer U nid où sont les petits ^ ensuite on a mis le trébuchet 
sur U nid pour prendre le père et la mère | par le moyen de.la flèche et des 
aiguilles marquées L, qui sont élevées sur les petits do deux ou trois travers de 
doigt, de sotie que les grands rossignols ne puissent aller donner à manger à leiin 
pi'titt sans tiMiiher à la flèche ^ et sans faire détendre le trébuchet. 

Quand ils sont pris , on met les grands dans une poche de toile claire , et on 

porte le nid dans une chambre où l'on a soin de mettre de Peau et de la nour* 

riture, è laquelle les grands ne touclient que le soir ou le lendemain. Mais il faut 
ubequer plusieurs fois les petits le premier vt le second jour^ de peur quMs ne 
meurent, parce que pendant ce temps U les grands s'accovstument , après quoi ils 
ont soin de leuas petits. *■ 

Si les petits sont trop grands lorsqu'on met le nid sous le trébuchet pour prendre 
le pèie et la mère, ils sortent du nid ou ils s'en élèvent quand ils a^ierçoireot 
leur père ou leur mère qui 1rs viennent abéqtiar; et alors touchant de leur tète 
la 11' cli6 ou les aiguilles, ils font détendre le trébuchet, et épouvantent air^si ^ 
lea grands qui ne retournent plus aux embûches qu'on leur a dressées. Il faut alors 
avoir un petit rets qu'on assujettira par quatre petits piquets, et qu’on tendra 
sur les petits qui sont dans leur nid, pour les empêcher do louchct’ la llèche, en 

s'élevant, et pa^ ce moyeu de faire débander le trébuchet. Ensuite on prendra 

oisérnent le père et la mère; mais il est bon d'observer que ce doit être le matin, 

0 jumais a U grande chalt'ur, et rarement le soir. 

Après avoir pris les petits et les avoir mis en chambre avec le père et la mère, 
si la mère ne les couvre pas pendant U nuit, comme il arrive souvent les pre- 
mières nuits, il faut mettre par-dessus une* poignée de laine, pour lef garantir 
du froid de U nuit, qui est quelquefois |éuétrnt, et l'ôlcr le matin. 

Si l'on no prend que le nèro ou la mère , alors on doit donner la liberté à 
celui qu'on a pris , *l’un ou^'autre séparément ahsndonnant leurs petits. 

Au bout de deux mois que les petits ont changé de plumes, on choisit les 
snél*^s pourries mettre en cage : on donne U liberté aux femelles et à leur mère, 
et on gardo si Eon veut le mâle pour chanter au printemps. 

pour les petits qu'on élève à la brochette, on doit les mettre sur de la mousse 
ou de 1a laiue dans* On petit panier, ei les couvrir toujours jusqu'à ce qu'ils 
commencent à être forts. IL faut renouveler souvent la mousse oa la laine. Leur 
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mangeftille sera de ta farine de gros oit de petit millet , mrtd avec un oeuf dur 
«t détrempé avec de Peau pour en faire une plte mollette. 

On doit leur donner aasez souvent trois ou qu.itre béqiiéet consécutives , à 
t^milalion de leur père et de leur mère qui le» nourrissent de la soi te. A deux 
mois ils changent de plumes, et de veinés qiiMs étoient , iis deviennent d'une 
seule couleur comme les vieux : c'est alors qu*on choisit les. «tAlcs peur les 
garder. 

A la 6n de juillet ou au commencement d'août ( à la mi-tjierinidor) , tempa 
« oii les rossignols changent de plumes, ils sont malades, on doit les arroser de 
vin, qu*oii jettera sur eux avec la bouche, et les faire sécher au soleil ou au 
feu. On doit encore ^en ce temps-là ^radier la queue aux vieux et aux* jeunes ^ 
qui l'ont ordinairement rompue dans la cage par' leur agltalion et par Irur déli- 
catesse. Si on leur arrarlioit la queue dans le temps qu'ils chantent , ils cesse- 
'Voient de chanter ; il faut donc le faire quand ils sont muets, pour agir avec 
la nature qui les déplume en"ce temps-là, et qui Us replume ensuite pour les 
garantir du froid. < 

Nourriture des Rossignols apprivoisés^ 

Le rossignol est un oiseHU de proie ; s’il ne trouve à la campagne la curée de 
vers ou de mouches, il Languit, comme il fait au printemps quand il vient dans 
notre climat. Mais comme on n'a pas toujours des mouchr^ni des vers à lui 
donner, l'expérience a fait connoltre que le coeur de mouton ou de boeuf le fait 
vivre; et comme cette chair se corrompt aux chaleurs, voici une pâte qui la 
remplace. On prend un^ livre do farine de pois chiches ou de gros millet , une 
demi-livre d'amandes douces pelées, deux oeufs durs, Idnnc et jaune, un peu de 
safran avec autant de miel écume ; le tout préparé et mêlé ensemble , on le met 
dans une tourtière étamée pour le faire cuire à petit feu de charbon, puis on- le 
passe par le crible pour en faire de petites dragées, qu'on fait ensuite sécher dou- 
cement , et qu'on donne aux rossignols , qui en sont fort friands. Quelques-uns 
y mêlent du beurre; niais comme au bout de*queh{ucs mois U fait rancir 1a pâte, ‘ 
on croit qu'il y est inutile. Sans prendre autant de peine « on peut leur donner 
aeulement du «oeur de boeuf ou de mouton cru coupé menu et bien pilé , ou à 
leur défaut, du boeuf, du mouton ou de veau cru. Quand la viande manque ou 
qu'elle se corrompt , on se sert d'un oeuf dur , blinc et jauoe , qu'on met en fort 
petits morceaux, ou du massepaiu éroié seul, ou mêlé avec l’oeuf en forme de 
pâte. On leur donne encore de la viande cuite qui n'ait point été salée, des pois' 
cuits, des ph.iséolcs , du poisson, des moules, des figues sèches, des am.mdea 
pelées, des bettes, du mouron coupé menu ; enbn on les accoutume à la variété 
d'alimens, comme ils font à la campagne. 

Le matin on les nettoie et on change leur eau ; il faut la leur mettre dans leur* 
cages en plein ; car comme cet oiseau est fort niais , il mou/roit peut-être du soif 
. si on la mettoit en-dehors ; d'ailleurs , comme il est d'un tempérament fort chaud 
et qu'il aime à se baigner, il deviendroit étique si l'eau n'éloit pas tout-à-fait à 
sa 'portée. On leur donne ensuite le manger , et sur le midi on les visite pour voir 
si rien ne leur manque. 

Le rossignol a cela de particulier , que n'ayant qu'un oesophage fort long et trèa- 
large qni conduit au gésier, il vomit aisément les chosea qu'il ne peut digérer^ 
Tome in, * JP PP P 
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mr cot diff<érent des autres , qui ont une poche qu'on numcie jabot ^ 

pour coR&cfVfr \<‘% stlimt^ns et pour subvenir à leur nécessité; ils donnent à man^p^r 
à leurs petits naiscsris, comme les pig*’oos et les serins , «n dégorgeant daos leur bec. 

Comment distinguer un mdle d'avec une femelle. 

♦ 

On distingue les males des fMoclK's dans U plupart des espèces des oiseaux; il 
ai*y a guère que parmi tes rossignols et parmi qucbpies autres espèces d'oiseaux y 
•U II est difÜLile de les conrioltrr ; outre les m rques équi\«ypies , il y a des signes 
manifestes et évidens qui différencient le mAle d'avec U femelle. 

Signes équivoques, i". On dit que les m^l<s sont plus gfos et plus grands qtm 
les femelles ; mais comme il y a des rosslgnoU de la.grande ta. Ile qui sont né» auprès 
des ruiss'aiis , el de l.i pf^tite qui oui été élevés dans les bois qui oianqiioient dVau , 
aussi y a-t-il des males de U grande et de i.'i petite C'[m*cc qui sont également bon»;* 
sinsi on ne peut distinguer le sete pur la grandeur ni parla grosseur d^ s rossignol». 

2^. On dit cncivre <pic les males ont les yeux grands et bien ouverts y eu lieu que 
les ferneif'S les ont petits; mnis on a observé que les femelles de la grande espèce 
avoîent de forts grands yeux qui égnloient ceux des iii.Urs de la petite espèce > et 
que parmi e s dernier» il y avoit des màUs (jui avoient de pt'tits y.eut» principalc- 
■ieit quami iis étidrnt fol gr.H ; ainsi ce signe est fort inceitvin. - 

a'*. De dire qu'une ft'melle ust plus inquiète et plus farnutlic, qu'r-lle saute plus* 
dans U cage quo 19 uiAle , qu'im inAlo est plus ln»nr}ui«le , se teti.vnt souvent itir 
un pial ) ce sont d<.s signes si équivoques , que l'on ne sauroit asseoir par là un 
jugement assuré pour distinguer le sexe du ces o s.*aiix. Il eti vrii que le mâle i.Val 
pas pour l'ordinKire si inquiet , el qu'il a les inclinaiioiis pins modérées , Cf'pendant 
il sVii trouve qui surpassent Us femelles dans ces. sortes de mouvemens ; les feinrlles 
sont plus hargneuses que les miles , et elles ne ppiiTrnt souffrir .aucuns rossignols 
t^aiu l-.'s ixiltrc , au moins pen>l lut l’hiver , et quand eU.*« ne «anl pu échauKées 
par l'aaiour ; mais les cmiU’s en- font Je même , pui^q'iMv ne peuvent en Souflrlr 
an antre nuprès dVux snn» li* poursuivre ; car le roüigiiol ii'ol pas un <«i»riin lo- 
• ciable V d’ailleurs l.i femelle lève lu queue comme le uiéie , et eilc «autilie comme- 
lui au lieu de rurrher , quand «lie est dans la joie. 

Signes certains, i*'. Le dos du bec , tVst-ù-dire ^ le dessus depuis U plume jusqu'au, 
bo'ît , est pLii noir aux inùles qu'aux femelles , cependant cotte marque est légère, 
a''. Li variété de la Couleur dans le plumage des rusvignoU y donne de véritaldca- 
scarques du sexe; le jriile , généralement parlant , est plus brun qu** la femt-lle , 
mais comme il y en a qui semt nés dans les pnrti'-s inéridiooeles de r£iiro|>e , qui 
•o»t gris-obsrurt , et d'antres dans les septentrionales y qui sont gris-blancs, il y 
a aussi aies tnàlcs ipiî rossemblent en cnuUur à dts feinelb-s. CtUe variété vient de 
la (lialciir du soleil et de U légion oi\ ils sont nés; ainsi un rossignol de couleur 
■cendrée, doit être scenmpagué d« qmlqu’aulre signe pour étie désigné iniUe. les 
gri&'brurs el Ica grir^-cendrés , quoique différons en rouleur sur le dos , ont pourUut 
tcus deux lu ventie blinn*sale, et la femelle l'a plus blanc. 

D'aillnirs les mâles ont la queue plus touffue que les femelirs , et elle parôU plus 
g06*e et pbis large qiiiod ils l’étendent ; car la couleur rouguilre de cette p.irlie 
ne distingue pomt le sexe , ayant souvent vu des femelles xtvec la queue plus rouge 
que ctlle des mâles. 

£nbii , le signe ii: pUis ccrtaîii pour choisir un miUc de croq ou six ax>is , est Itr 
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conlciir nuire de doux ou trois pei\rte> de ]>lumes à chà<|Ue aile | ou ^extrémité de> 
{>lurue6 dos ailes de U juérne cimleur. Ou ap{i#la pcn.^c la barbe (|ui sort de U c^te de 
U l'iiime , prim ipalt-Diont Celle que l*un voit; car la penne qui*est cachée aoua les 
Çrandts pltimrs rst de la couleur des autres , c'est à>dirc gris-brun , ou gris-cendré ; 
ainsi crtie première couleur est une marque assttiée que c'est un mile. 

3 . Quand on r-girde un rossignol au grand jour, liât jambes du mâle [Mroiss'^nt 
roi-geiitrt-s , ri colles di* U fetm-He bUnchâtres ; pour cela il faut mettre la cige à la 
Icntire, si bien que le rossignol soit eutre IWil et la grande lumière du soleil. 

4^ M U marque t.i pi iii» assurée qu'on piiinsc avoir pour connoslrc uu rossignol 
snÀle , cVsl dt< IViitcmlre chauler ; esr la fenielle est muette , aus^i-bien que celle 
du St ntl , quoiqiiVile ait un petit gazouillements Souvent mérue on distingue les 
ros&igiioU mâles d«.» le temps qu'ils sont encore à U l*éqiiée ; ils s\ fout couiioitre 
par un son ds vois, en dt»uni cro/, çroi f et c 'mine ce son de vmx. viendra dans 
la siiiie le cJi.iiit du uiàle , ou K» re^mai-que tsi leur cttipanl uu peu de la pluma 
*ur Kurs téu-a. 

^JaladltfS des liussio^ols y et remeues-. . » ' 

Un rossignol nVst point malade qu'on ne le rreonnoîsse à son silence , an dé« 
sorUre de ses plumes, et à s(||pair chagrin ; car roaime il est naturellement inquiet 
lorsqu'il est soin , on conuoil aiséiocnl sa maladie quand il est tranquille et nio- 
lancolique. . 

Qurlqurfois un ahcès l'attaquc au croupion , où il s'<*ng«'ndre du pus qui le fait 
languir par son séjour ; cette maladi<* lui vient oïditiainuneut de c6 qn'oa ne lui 
donne pas d'herbes à manger qui le rafralchisbcnl et lui Uebent le veiicve. Le seul 
remède est de fendre l'abcès avec le ciseau y et -de presser ensuite avec le doigt , 
puis restaurer le rossignol en lui doiinanl des ver» de farine , une araignée , des clo- 
portes, on quelques autres insectes semblables. 

Ce rossignol est sujtt il la gale de tète et aux poux , et la partie gileuse $e dé- 
plume ; le remède est de le r fraîchir avec des bettes des chous , ou du mouron 
coupe menu , et de l'arroser avec du viu jeté par la bouche , puis '.c sécher .ui v^loil 
ou au feu. On l'oindra de beurra et d'imilc pour remédier aux poux , et tous les 
mois on le cliangera de cage. 

La goutte attaque lea olsoaux aussi délicats que les rossignols ; on les en pre- 
srrve eu les tenant l'hivef en cage bien close dans une chambre chaude. 

Les rossignols deviennent quelquefois aveugles pour trop chauler ; ce raal est sans 
remède ; ils ne laissent pas d'aller , comme de coutuihe , aux augcls, et on eu a vu 
même qui chantoient i'année suivante beaucoup mieux que les nouveaux. 

Le chennevis ne leur convient pas ; ceux qui sont élevés avec sont sujets au mal- 
caduc , et en meurrut ; cette nourriture n'est bonne qu'aux oiseaux qui ont la tète 
forte pour résister aux vapeurs narcotiques que cause cette graine , aussi on n'en 
doqnera jamais aux rossignols, aux sansonnets , ni aux autres oiseaux sujets à cotte 
roaladit* U plus usitée est la viande avec du pain de pavot. 

Le des«èchcment du poumon, de tout le corps , c^t une maladie qui attaque souvent 
ces sortes d'oiseaux ; car comme ils sont d'une complexion fort chaude , et qu'ils 
chantent beaucoup , ils s'épuisent et meurent étiques. Pour prévenir ce mal , il faut 
ajtj^ir soin de les bien nourrir et de les visiter souvent , pour voir s'il ne leur manque 
rien ; car c'est le défaut de nourriture qui les fait languir; il faut aussi divcrsilier 
leur mangeailie. 

• pppp » 
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fU meurent- onrore «le trtvp de ^râissc qui le& ^toiilTe ; on Uoit leur donner peu 1 
iTiAiipcr, et leur en donner plutôt detic l'm'A pcnd.mt le jour ^ le matin et Taprés- 
diiié, itiin ([uMs ne* s'engrnisfcnt pas trop. 

; .Souvent les mssignols ont une grand * liberté de ventre , parce qu'ili ne mangent 
f|ue de la viande fruiebe, comme les oiseaux «lu proie ; on remarque quelquefois du 
T«uige dans leurs 'cxcrémrnl liquides ^ et des glaires épaisses. Il faut aussitôt leur 
ôter l*usage de U' viande et du Idr.nr (r«>cuf, pour prévenir la dyssenterie , puis 
leur donner de la pAte , du in.*«^Sf'pain , des jaunes d'oeufs durs , après quoi on peut 
les remettre à leur aliment ordinaire. 

Pour' rerAcdirr au contraire à l«\ paresse du ventre, on leur donnera delà viande 
fiaîche , du sucre , des bettes , ou des laitues coupées menu. 

Le thangt ment de plinne est du nombre des maladies des rossignols ; la mue est 
une mai.-uHc naturelle à tous les oiseaux ; il y en a qui meurent , parce qu^arrivant 
trop tiird 4^t dans les'vents froids de septembre (au commencement de vendémiaire), 
et d'iiillcurs étant jointe A qucUpi'autre incommodité , les rossignols les plus délicate 
en périssent. Ceux qui muent avec succès le font ordinairement à la fin de juillet 
ou au coiiiinenceuient d'aoôt (a la mi'tberiuidor ) , temps fort propre pour cela, 
parce que la chaleur contribuant à la chute et à la régénération de leurs plumes , 
ils ne sont pas alors en danger de mourir par le froii^P^ ne perdent pas t«iutes leurs 
plumes, mais seulement q«K*lques*unes ; <«t celles qui ne sont pas tombées cette 
nnncc tomberont l'aniiée suivante ; pendant la mue ils mangent peu, paroissent gros, 
tristes, tranquilles et mélancoliques, hérissont leurs plumes , s*ouvrent souvent 
cdlcs «In YCniVc d'un c«^lé et d'autre, et se les tirent avec le bec en se grattant la 
peau. On y remédie* en ne les exposant point au froid do matin et du soir, en les 
mettant au soleil modéré , en leur jetant du vin tiède da U bouche sur leurs plumes, 

‘ et enfin en leur donnant du sucre , de» vers de farine , des araignées , des cloportes , 
des herbes coupées menu , pour les fortifier et aider la nature qui , les débarrassant 
lies mauvaises plumes, leur en donne ensuite do bonnes et de nouvelles , afin de 
les garantir du froid de l'hiver. 


CHAPITRE II. 

‘ Du Serin de Canarie , Passer Canarius. 

• I ' 

Xj L serin est après le rossignol l'oiteau qui chante le mieux et qui a la voix ta 
plus forte ; il apprend aisément quand il est jeune à parler , et à siffler des airs de 
llageoh t , et r. On commencera à le siffler des qu'il mangera seul ÿ ce qui se fera 
le soir, parce qu'il est moins dissipé que pendant la journée; les uns couvrent la 
cage de serge \crle, de façon qu’il ne voit aucune lumière; d'autres l’exposent devant 
un miroir , et après l’avoir couvert h moitié , le sifflent par derrière. Si c’e-st le 
soir , il fiut qu’il se puisse voir dans le miroir à la fawur d’une lumière ; il lui 
semblera que c’est un oiseau qu’il entend chanter ; il retient assez aisément plu- 
sieurs airs ; mais aussi il confond souvent ceux qu’il a retenus , c’est pourquoi on 
conseille de ne lui apprendre qu’un beau prélude et un bel air seulement ; n’ayant 
pas U mémotre si chargée , il rttiendra plus facilement ce qu’il saura. 
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On ne laisse nourrir les |ictits aut femelles blanches , aux jonquilles et aux 
* agathrs , parce quelles ont les yeux rouges et qu'elles voient peu ; il faut mettre 
leurs oeufs sons d'autres femelli-s , comme des grises , qui couvent à«|teu près <1ar» 
leméme temps , ou (|ui ayent couvé moins ; les curieux appellent ers gris(*s nourrices. 

Quand on a plusieurs paires d'ois« aux , et qu'on a des femelles qui pondent à 
quelques jours près , on peut retirer 1rs oeufs de chaque femelle et leur en mettre de 
faux \ et au quatrième oeuf de la dernière qui pond , remettre à chaque femelle ses 
oeufs J et cela parce que souvent il s'y trouve des oeufs clairs qu'on cotirioit sûrement 
le six ou septième jour ; pour lors il s'y trouve des oeufs clairs , on peut de trois 
couvées n'en faire que deux, en donnant jusqu'à cinq et six oeufs à une femelle 
forte , parce qu'assex souvent il y a quelque petit qui périt dans la coquille^ ou qui 
ne prend pas Inep nourriture ; par ce moyen on fait travailler une troisième fetnello 
de nouveau; les premières ^couvées sont toujours les meilleures. 

Lorsque les petits sont éclos ^ U faut avoir soin de mettre dans la cabane la nour- 
riture qu'on indiquera plus bas, surtout de l'herbe. 

A dix ou douze jours , si on les veut nourrir à la brochette , on pourra sc servir 
de la pâte suivante pour tes abéquer. 

Pille toujours prête pour élever les Serins. 

Sur une table unie , on met par poignée un deroi-litron de navette, qu'on écrase 
avec un carreau ou une planche, en coulant et recoulant pltHi?urs fois ; de 
aorte qu'en froissant la navette elle demeure nette de son écorce ; pais on y ajoute 
trois échaudés secs , écrasés et passés dans un petit crible, et un petit biscuit: tout 
étant roéié et mis dans une boite , dans un instant on fait de la mangeaÜle avec 
un peu d'eati , soit qu'on y mette un jaune d'oeuf ou non. 

11 y a une autre manière de mettre la navette dans les pûtes ordinaires ; c'est de 
lui donner un bouillon et avoir soin de la laver souvent ; elle ne sera point sujette 
à germer , les petits ne seront point sujets à étouffer , et les oiseaux ne deviendront 
pas si gras. 

Il y a des personnes qui broient six échaudés seca et un biscuit, et après av'oir, 
avec une petite planche , broyé , en coulant et peu à peu , un litron de navette à 
aec, et avoir vanné et soufîlé l'écaille, ils mèlt^rit le tout et te mettent da?i$ une 
boite de sapin; ils en prennent une cuillerée ou plus, suivant le besoin, et ils en 
font une pàtc avec de l'eau ou du lait de clienevis , c'cst-à*dire du cheiievis é< rasé 
avec de l'eau , puis ils expriment cela dans un linge fortement, ils font.de cette 
pâte tous les jours ,*et ils réussissent pour nourrur à la brochette. , 

Àutre Pâte. • * 

Prendre un jaune d'oeuf dur qu'on écrase bien , étant les durillons qui s'y trouvent 
jKirti*:ulièrcmenl dans les petits et vieux. Si on se sert d’un petit mortier, on réJuira 
ces durillons comme le resre. L'ayant liquélié avec de l'eau, y mettre un peu de 
biscuit ou de l’échaudé } et le tout bien mélé , y jeter un peu de navette trempée 
sans être écrasée ; on peut y ajouter, ai l’on veut, des amandes doute»; pelée» tl 
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l'iléei , et du sucro j on en donne aux petiu de deux en deux heurei , au bout d’unt 
|.lume t.iillée exprèa , jusqu a vingt-deux ou vingt trois jours, et jour lors oii 1rs 
met dans une grande cage sans bâtons , où il y èturv peu de petit i.ùn au b.is, du 
cKenevis écrasé, du jaune d'oeuf dur, de l éciiaiulé >u biscuit, et de IVaii ^ toi.i et U 
à part dans le milipu de la cage, et de U navette s't-îiu dans les mangeoires, con- 
tinuant do Irifr donner la béqiiêc encore qui iquo j.hts. Quand ou les ' »it éplucîicr 
ass‘Z !»ien , oii cesse de les al>eqncr : pour les bi.iiu», jontpiilles et jgS;.Les , on 
continue do le lairi* , car ils ont do Li pi*mo i\ ^'apprendre à mancer soUiS, et ils 
sont plus diniciles à clrver ù la Urorbetio. 

On doit avoir soin de los tenir proprement et ch.riJem* ni , et leur dooner 4 manger 
sotiv.'nt , mais non pas just[u'a L‘$ étouU*>r. 

QMel«|uefbis les pères et mères plument leurs ju lits; pouf lors iU Ica faut mettre 
dans une cage giriiie de pitit foin, et iU les nonr»u* .i;t nu travers des bâtons; ù 
l*on jM)uvoit mettre au lieu de bÀtuiis , du lêsau, t i,i meilleur, parce que le 

]'ère* ou U mère peuvent avancer sur le prtîc , qui re« t.ie en icevvantla inangcaille. 
Dois IC tctnp de la mue, on p>^ut leur sioilil *r du un .imo la bouche, de jour à 
autre, et Us faire sécher au soleil ou devant le feu; clU les fort^ie et les aide à 
pousser leurs plumes. 

AiissitAt qu’il niangrnt seuls, on en*^eud gasotiiller les maUa ; mais après la mue 
vn h s dijtingue bien luieux. CVst à la lin do mars ou en avr.l (en germinal ) qu’on 
IfS met en cabane pour couver , mille et femelle. 

Il arrive quelijiiulois au prpzni> r ou second oeuf, que la femelle a de la peine 
à pondre, et même en meurt. Quand on voit qu'elle a peine A pousser l’oeuf, oa 
la met dans une boite de sapin minre , garnie de bourre on de petit foin; on la 
place auprès du feu , en la retournant de temps t-n temps , et elle amène son oeuf 
à bien. * ^ 

A sept licures du matin une femelle doit avoir pondu. S'il sc trouve dans une * 
couvée quelque petit moins fort que les aulre<», et qu’on en ait de pareils, on le 
change, en inettaot le plus fort de l’autre couvée avec les premiers. * 

O land les petits mingent seuls, soit qu’ils ayent été élevés par les. père et rocre , 
ou à Kl brochette, on leur donne du millet, de la navette et de Talpiste , le tout 
mêlé. Il y a des personnes qui ne leur donnent que de la navette , il faut aussi leur 
donner une moitié ou quart d’oeuf dur au commencement qu’ils mangent seuls* 

Manière de mettre couver les Serins. 

X.e serin veut être tenu très- proprement , surtout quand il couve. Tous ceux qui 
ont des serins s’étudient beaucoup à les apparier |>our avoir de belbs ra^es ; par 
exemple , une isabelle avec une jonquille , une femelle jonquilleavec un mêle blanc , 
et ceux qui sortent des panachés avec des panachés , si faire se peAt. 

Quand le temps vient de les apparier , ce qui est ordinairemi'nt A la fin de mars 
( à U roi germinal ), on met un mâle avec une feiitelle dans une cabane ex [lonée , 
si faire se peut, au levant, dans laquelle U j aura un panier propre pour les faire 
couver, quelques-uns y en mettent deux; mais il vaut mieux. n’en mettre qu’un 
dans le commeticement , parce que quand ils font leur nid , ils portent tantdt d’un 
cAlé, tantôt d'un autre , et cela est cause qu’ils ne font que jouer , au lieu que n’en 
mettant qu’un , ils font leur nid toot de suite , et ne songent qu’à faire leurs petits* 
Lorsque les petus sont éclos , on leur met un panier de l'autre c6té ; car quo iqu'ils 
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fionrrNsrnt leurs prtits , ils font encore Uur niJ d.'ins Poutre. On Aura soin lie irur 
nit*it:e (ic tjuui ftfire leur ni*l , comme Ou toJon Kachcy de U to'irtü de cerf ou 
autre I rt du fuiii lort menu y m.iis surtout point Je moii>se , parce enlericnt 

leurs oeufs. Il y a une esp èce de cliiuident dont sc servent Us faiseurs «le vergettes , 
Avec (jttui ils font leurs nids mieux qu'arec toute autru diosc \ il faut prendre le 
plus délié, ne p:is ouMier de inellre dans leurs csbaiies du sable de rivière, parce 
que cela les <^gaye et ic*ur fait plaisir', dans les grandes chaleurs on Unr met de Peau 
dans un petit vase plat qui n*ait pas plus de deux pouces de rebord, de peur «paMs 
m* sn noveiil «n se b.iigntitil ; on cliunge Peau tous Ica [ours. 

Quand ils ont des petits , on leur donne tous les jours outre leur raangcaillc ordi> 
natre , une nioilid «le jaune d'oeuf dur et un peu de bi»cuit ou d*cchaudé avec 
<lc6a||;ibes, soit inouioo ou senoeçoni car sans herbes , rareuient on réussit; lors* 
qu'oli m* trouve plus de mouron , comme au mois de juillet ( de iiu-ssidor à l)i 
nudor) , on peut se servir d'une laitue enlicre que 1 on nu't dans Peau; ils sVUachent 
au blanc: on iail atusi tremper de la navette q::elques heures ; et il est bviii d'erv 
iaire toujours treuip'T en *éié , car elle s'aigrit f..cilument , et ils n'rn veulent plus; 
ou met auiSi de Icchaudé suC , et à ]<art de^iVchaudé trempé et pressé dans 
lu main. 

Il y a d«’S personnes qui mettent un èilfaudé trem|>é avec un jaune d'geufdur, et 
ilj en font une ])Atc qu'iU donnent aux nourriciers; o'aulres, au lieu «i'échaudé , ne 
loetteot que du pain. Q'itltjuts oivt.at.x luangeiit bien de ce <|ue d'autrts o« veulent 
p-tini , aia»! il luut y preiidte garde, aiiii de leur donner ce «|uMs ainsent ; car un 
mâle <|U« mange bien , nourrit bien sa fciucUe , qui iie manipte pas de (neu nourrir 
a s petits, On ajoute dans leur eau gros comoie une lève tle sucre candi ou autre 
qu’on change tous les deux ou trois jours. 

Soit qu’une fcmellene soit ])oint nourrie de son niJLle, soit qu’elle soit trop assidue 
s»r tes oeufs, soit que cela vienne d’autica caus<s, il arriie^ quckpiclois qu'on la 
trouve dans son nid la tète sous l’aile , ou à bastouiu Ix>uUie : si c’est drttia U grand 
chaud, il faut mettre les uiufs , s’ils sont curieux, sous d’autres couveusca; s’il» 
ont eu froid, iU édorront plus lard, et œeltrc iafcimlle à part , lui donner de 
0 tout à manger pour la renietlie si on peut, et oc la Uiru travailler que l’année 
d’.iprcs. 

Quand les rcmcllcs blanciie* , jouqiiiiles ou agathes ont |>ondti, ollcs couvent 
leurs u:ufa ordinaircmeul bien ; mais il su ive rare iiu'nt (|U*i-llcs nourrissi-tit : il faut 
donc, avant que les petit» sortent dus ojufs, les Bi<:Ure sons des grises, en /aant 
les cei.fs des grises. U suffit «ju'urfe ftiueLIc couve depuis cinq ou six jours, pour 
lai «lonner de» oeufs prêts à écluire. L«s oeufs sont ordinairement (reixe fois vingt- 
quatre. h« urts sous une femelle qui se |»orte bien: ce qui fait environ rpialorac jonr>.- 
II y en a, mais rarement, qui viennent avant et temps, et d’antres qui «ont pins, 
liiiig-ltiiips , srûtqu'iis ayeiii eu froid, ou que la femelle ne soit pas bien roliuste». 

Les personne» qui dumeün ut à la campagne, et qui pnurroient nuttr^ leur» 
Xoufs dans des nids de chard«mn«-rers , ser(>iciit assurées iPovoir des petits sans ct:<- 
barras, prenant garde de ne point nictire drs oeufs mal à pro|> 0 !» , c'est-à-dire de 
* ne point mettre des oeufs do serin , qui ne sont ]>oinf couvés , dans un nid de' 
chardonneret où les oeufs scroiert avancés, ou au cOntraiiè. Ainsi quand on décotivro 
un nid de chardüiiiuret , on ca&se un oeuf, et l’on voit s'ils couvent. Lorsque les 
petits commencent à grandir vers les douM on treize jours, si on veut les fairr 
contîmitr, on les met dans une cage basse avec im réseau dessus; le» père o> 
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mère viendront leur apporrerla béquée. Au bout do quelques jours, on peut de 
temps en temps Approcher de la maison , en mettant la cage dans uti lieu découvert, 
et cela jusqu'au but. Lorsque Us petits sortent de leur nid, on Us change de cage 
et on les laisse au meme endroit, leur mettant quelque chose pour les' accoutumer 
à manger, comme écl;audé> jaune d'oeuf dur , clienevis écrasé. 

L'on pourroil mettre des oeufs dans un lit de linotte ; elle seroit aussi bonne nourrîcO 
•i elle n'etoit pas sujette à abandonner ses oeufs lors<|u'on j. louclie. 

Quoique le bréant dégorge, il ne faut pas lui douner à nourrir | parce qu'il mange 
certaine graine qui fait mourir les serina. 

Quelquefois il arrive qu'une femelle qui a des petits vient à suer; ce que l'on 
connoit quand les plumes de dessous le ventre et 1 estomac sont luouilléfs. que 
le duvet des petits a bitii de U peine à venir ; rarrnu*nt même ils viennent à bieit i )n 
a quelquefois pris du sel bien menu | dont on Sidoit de l'eau fortement ; cl tenant 
la fcineiie suante dans la m.ûii, on prenoit de l'>>au marinée dans la bouche, on 
aouTUoit de cette eau sur la peau de l’estomac de l'oiseau,* et a ré» Tuvoir lais é un 
<lemi*quart>d'hcure , on trempoit l'oiseau djiis de l'eau pure pour 6icr toute la 
salure ; et pour lors l'oiseau peut sc toucher de son bec et se sécher. Il ne faut faire 
ce teméde que lorsqu'il y a du soleil. * 

On met quelquefois d'autres espèces avec les serins, comme chardonneret | 
pinçon , linotte , Urin , oiseaux qui dégorgent: on n'a pu en avoir avec le bouvreuil, 
quoiqu'il dégorge, parce que le serin le fuit ; son cri et le bec qu’il ouvre, lors- 
qu'il est en amour, fait peur su serin, et ils ne s'accouplent point. On peut 
mettre un bréant , c'est un oiseau dont le chant est fort agréable , et le *mulet qui 
en sort se sent d'où il vient. 

L’on ro«;t ordinairement la femelle du serin et le male chardonneret , linotte , et Ct 
On pourroit mellre U femelle au contraire, mait on ne réussit pas si bien; les 
mâles , mulets seront bons , si on les met sous de bons oiseaux vieux ct ardent à 
chanter; mais on ne doit point compter sur les mult'ttes , qui peavent à 1a vérité 
pondre des oeufs clairs quelquefois ; mais rarement elles se donnent à bien, soit pour 
couver , toit pour nourrir d'antres petits. 

Maladies des Serins. 

Quand les serins sont trop gras , on ne leur donne , pendant quelques joart 
que de la navette trempée du soir au lendemain dans un peu d’eau j>our en 
amollir l’écorce ; on leur en donne jusqu’à ce qu'on les voye un peu plus dégagés. 

Quelquefois il se forme sur leur croupion un abcès qui les fait mourir; souvent 
rette maladie provient de ce qu'on néglige de les purger : on aura donc soin d’y 
regarder de temps en temps; ct quand ils eu seront attaqués, il leur faudra couper 
adroit^ent la superficie avec une pointe de ciseau bien fin, puis en faire sortir 
le pus en le pressant tant soit peu avec le doigt, et mettre dessus un peu de seL 
fondu dans ta bouche pour, sécher la plaie. 

Ils sont encore sujets à de petits insectes qui se forment dans leurs plumes. On 
y remédie par un bâton de figuier qu'on met dans leur cabane, et qu'on dit être 
lin excellent remède. On y remédie encore par un bâton de sureau dont on aura 
6té 1 1 moelle et bien nettoyé le dessus : il faut qu'il soit percé de trous du cété 
qu'ils se perchent, à distance d'un travers de doigt l'un de l'autre, et avoir soin de 
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•ccoucr ce bâton tous les jours, parce (jue ces petits Insectes se retirent dedans, 
et c*est le véritable moyen de les détruire. 

Les Insectes sont quelquefois en très-grande abondance. Pour remonter à 1a source 
du mal, ii faut faire passer le serin dans une nouvelle cage , et tremper Pancienne 
dans de l'rau bouillante pour noyer les mûtes et tous les oeufi. S'il y en a quelques- 
unes sur l'oiseau , elles se retireront dans le bâton sur lequel il couche. 

Lorsqu'ils auront quelque gale à la tète, et assea souvent à IVntour dis yeuT, 
si celi n'est pas plus grand qu'une lentille, on peut ouvrir l'endroit et faire sortir 
le mal, quisViilève quelquefois comme un corjis étranger, et le graisser ou avec 
de la graisse de chapon, ou du saindoux; quand te mal est étendu , il ne faut point 
y toucher, le temps l'emporte; on se contente de leur donner de temps en temps 
des feuilles de laitues , de poirée , de senneçoii , de mouron ou de raves. Tous 
les petits oiseaux aiment U graine de laitue. 

Il est facile d'avoir des petits, et les serins seroient plus communs que lesjinotles , 
ai lautomne ne les emportoit presque tous. Quand le serin est malade de la mue , 
on doit l'exposer au ^soleil, et s'il n'en fait pia, le mettre dans un lieu chaud où 
il ne passe aucun vent, car alors le moindre froid lui est ihortel; lui donner dans 
un [>etit pot, au milieu de sa cage, pendant toute sa mue, de la graine de taliirmi 
on argentine mêlée avec un peu de graine d'oeillette; un autre jour uii peu de 
biscuit et d'échaudé à sec; lui en mettre aussi de trempé dans du vin blanc; s'il 
en mange, ceU lui fera bcaucniip de bien. De plus, avoir soin de lui souOler trois 
fois la semaine, c'est-à-dire, de jour à autre du vin blanc sur le corps, et aussitôt 
le mettre sécher au soleil ou devant le feu. Si on le voit bien malade, on lui fera 
avaler tous les jours trois ou quatre gouttes de vio blanc, dans lequel on aura mit» 
fondre un petit morceau de sucre candi ou autre ; on jettera dans son abreuvoir 
uu peu de réglisse nouvelle bien ratisséc ; elle donne de 1a saveur à l'eau sans le 
trop éihaiifTcr. Si tout cela ne réussit pas, l'abandonner à iui-méroe et nus seules 
ressources de la nature, en lui donnant toutes sortes d'autres nourritures, comme 
oeuf dur, blanc et jaune, échaudé, un peu de graine de Isitiic, chenevis concassé, 
alpiste, et c. 0 

Les serins robustes qu'on ne fait point couver, peuvent vivre quinze ou vingt 
ans; lorsqu'ils nourrissent, ils ne vont guère qu'à six ou sept ans; les femelles 
vivent moins. , 

Quand on veut prendre un serin dans sa main , on parle de ceux qui sont rudes 
et jeunes, iL faut l'aveilir de la bouche ou de la main de loin, parce qu'il arrive 
quelquefois qu'il se casse la tète étant surpris. 

11 arrive aussi que le tenant dans la main , on entend un tic, comme lorsqu'on 
se tire les doigts, en même temps l'oneai^'-ttc quelque goutte de smg par le bec, 
et il ne ^icut remuer les ailes. Il faut le remettre dans sa Cage, te couvilr à clair, 
ahti qu'il ne soit pas tourmenté, et lui mettre à boire et à manger à bas ; s'il ne 
meurt point dans quelques heures, il sera seulement éclamu ; cela n'arrive ordinaire- 
ment qu'aux jeunes qui aont robustes et rudes. 

Lorsque les serins sont avalés, il y a des personnes qui mettent dans leur eau du fer, 
cornme un clou ; ils changent cette eau tous les trois ou quatre jours , et laissent 
toujours le- clou. 

D’autres ôtent l'abreuvoir le soir, et le matin le remettent avec de l’eau salée; 
l'oiseau boit d'abord irois ou quatre gorgées; aussitôt ils ôtent cette eau, et en 
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lemcttent de la commune , et cela peadaot cjutlquet jours , mais rarement oa 
échappe un oiseau mnlade. 


CHAPITRE 111. 


üv la Fauvette , de la Linotte , et des autres Oiseaux de Volière. 


On renferme dans ce chapitre tous l«*s autres oiseaux de vulièro. 


De la Fauvette , Curruca. 


Il y a detJS espcn s de fauvettes , ta celle qui a la tète noire ; on ne 

parle pas de U première , parce qu'oit l'élève diificilement. Celle qu'on élève 
communément , est la fauvette à tète noire , parce que c'est Celle qui clnnte le 
mieux ; elle est un peu moins grosse que le moineau fraac, et a huit |H>uces et demi 
de vol f le dessus de sa tète est noir , et son bec brun \ le haut du cou , le dos et le 
croupion sont d‘un gris bnin , tirant sur l'oliv'urc; le reste du cou, les joues , U 
gorge ) la poitrine » Us jambes et les côtés sont gris; le ventre élit gris^blanc; l'aile 
est variée de gris-brun, d'un bruo>olivâtre et blanchâtre; sa qiiruu e^t un peu 
f lurchue ; elle est composée de du'uae plumes, varié s de ceiidié brun et de b>un 
« olivâtre ; SOS pieds sont do couttiir de plomb, et ses. ongles uoirâtres, La femelle 
diffère du mâle , en ce qu'elle a le dessus de la tète d'im maron clair. 

J1 y a une variété de buivetlcs à tète nuire , dont tout le corps est tacheté de noir 
et de blanc; cette espèce fait sont nid deux fois 1 année , v-'is le mois de mai ( gormi* 
Bat ), et à la fin d'auAt ( à la mi-fructidor ); elle le construit pour l'ordinaire dans les 
arbrisseaux, ou dans des toulfos de lierre ou de lauripr , suivant le pays et la sai- 
%n ; elle emploie , pour le Lire, des racines d'herbes très-délicalr$ , ou bien des 
érorccs de vignes selon les lieux ; elle y pond au moins cinq oeufs ; pendant le prin- 
temps elle reste presque toujours auprès du buisson où elle a placé son nid. 

Qiimd on veut élever ses petits pour ln^ mettre en cage, on les tire du nid .six 
ou huit jours après leur URissMice; on les nourrit avec une paie piéparéc avec du chc* 
nevis écrasé , du persil haché et de la mie de pain bien arrosée , ou bien on leur 
donne la même nourriture qu'on a coutume de donner aux petits* du rossignol. 
Quand les petits sont devenus grands, et lorsqu'ils sont propres à être mis en vo- 
lière^ on peut leur donner Indistinctement toute sorte de grains ; ils sont surtout 
friands de chenevis concassé. % 

La fauvi'tte qui est prise niaise , apprend tout ce qu'on lui enseigne, elle vit ordi- 
rcment en cage six à sept ans, si on en a soin ; il faut la tenir pendant l’KLver un 
peu chiiudement , pour la garantir des maladies auxquelles elle pourroit être sujotte. 
La fauvette en général aime dans la campagne les lieux aquatiques , et se nourrit 
de mouches et de vers; on peut dire que cet 'oiseau a beaucoup d'industrie; la cage 
où on la tient doit être couverte de façon qu'il n*y puisse entrer de l'air qu^ par 
la porte. 

La fauvette brune s'élève encore en cage, et y chante comme aux bords des niis- 
aeaux , qui sont les endroits où elle se plait davantage. Elle fait son nid sur les 


Digitized by Google 


V. Part. Liv. HT, Ckap. Ifl. Ols^ausr €Îc f^olière, • 6yS 

ftrhrra det pram)$ chemins , et U composa tiès-artiitemcnt de crini de cheval. Sei 
oeuA; 9ont communcment cendrés y avec des taches de couleur Je feti. Cette fauvette 
est presque seifibUMe au rossignol, quoique néanmoins plus petite; elle se retire 
d ordinaire dans le creux «les arbres; la ferntUe dÜTère du male par le sommet de 
la tête, qui est tannée. 

La fauvette A tète rousse pond q'iantitd d^oeiifs^ elle fait son nid dans des ma- 
sures, dans di » buissons , et Jertière les muredles ; elle sa relire dans les rbene- 
vierrs , où elle chante continnclleoieot ; «lie sc iionnit de vers, qu'elle cherclie 
autour dos buissons et des arbrisseaux. La gorge , la poitrine et lo rentre de oeite 
espère de fauvolte sont d'un bleu tirant sur le jaune ; le reste est brtinàtre , elle a 
le boc jaune, et Itmguet , l.i tête plate, la qufiie courte, et jaunltre par dessous; 
la dossus c-st de couleur de rouille , tes environs des cuisses sont noirUroj ; ses pio Js 
sort longs , déliés et d'im jaune pAle ; ses ongles sont noirs ; le peiiii ’ge du mAle est 
plus roug»‘;\ire. •• 

La fauvellc ordinaire approebe du moineau franc pour la grosseur; le des.sus du 
cotps est gris-bi un ; le desseins d'un blanc oiélé d'uiit* légère lidutp de roussAtt%; la 
fuuyeite de baie , ou la pajsrhuse , est variée en d^Hsus de noirAtre et de roux, et en 
dessous d'un rendre blanc , ou couleur de plomb ; srs oeufs sont d'uo bleu pAle, au 
nombre de six. 

On pourra lùrbrr les fimielles car elles ne sont bonnes à rien. 

Li biuvelte (|ui a été k cllé-iiiémc, et que l'oii cliass*, est aunSI bonne que l'or- 
toinn , aurtoiit hj elle sVst nourrie de fi^uc-s , de raisins, et d'antres slimens roeiU 
Irur.s que les grains do sureau. On se sert du fibt pour l'attraper; la chair de fau* 
Tctl« se mange rôtie ; on leur coupe la tête et les pieds sans les vider, on les met 
nisuite dans une brot bette avt c di*« banlrt de lard ; on les saupoudre^ pendant quVilea 
cuisent , de rapures de croAics de pain mêlé avi-c du spI , et on les sert au verjus de 
gr;t-.ns,et au poivre blanc. Les médecins attribuent à la chair de fauvette une vertu 
apéritif e« 

De la Linotte^ Lirmria , Ægiothus. 

La linotte est un j»elit oiseau dont on distingue plusieurs espèces ; la linçtte com- 
mune , U linotte grise, U grande linotte des vigiirs, 1a petité linotte des vignes , 
la grosse linotte des montagnes , la très-petite linotte , la linotte de lorraine , et c. 

La linotte commune est un petit oiseau gros coinine un moineau, qui a la tète 
cniikerte d'un plumage cendré noir, son dos est mêlé de noir et de roux, sa poi- 
trine est blanche , son' bas-ventre proche du croupion tire sur le blond jaunâtre , le 
haut de sa gorge est d'un beau rouge , et le bord des ailes est roux; leurs grandes 
plumes sont noii&tres et blanchâtres parles côtés et à leurs extrémités, ainsi que la 
queue ; la couleur de ses pieds est d'un brun obscur. On élève cet oiseau en cage p 
et on le nourrit avecdii rnillet et de la navette ; il chante très-bien , et il apprend êvec 
facilité des airs de serinette. 

«La linotte grise, ou petite linotte, a ses plumes beaucoup moins roiissAtres que 
celles de lu précédente , c'est ce qui en constitue l.t différence , d'ailleurs elle com- 
mence k nicher dès le mois de mars (en ventôse), c'i'at - à - dire , un mois avant 
l'autre. 

La grande linotte des vignes est un peu moins grande que la linotte ordinaire; le 
pluitage de sa poitrine it du dessus de sa tète est rougeâtre ; aussi l'appelle - t - on 
linotte rouge. 
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La petile linotte üca « ignés a le bec moins gros et .plus aigu ; la femelle» de même 
que le mülc » est rouge au-dessus de U tête « et ses pieds sont plus noirs. Cette 
df'rnière espece de linottes vole en troupe» ce que ne font pas les autres linottes 

La grosse linotte des montagnes est plus grande double que U grande linotte 
des vignes » son croupion est rouge , et sa queue est longue. Ce qui distingue le 
genre d«s linottes des autres oiseaux » c’est son bec court fait en cône , dont Ls bords 
en sont roupans, et le bout très-pointu; leurs pieds sont d’ailleurs très-courts» et 
leur queue est un peu fourcha. Ces linottes placent ordinairement leurs nids dans 
1 rs montagnes ; elles choisissent néanmoins les lieux bas et frais » les buissons 
d’épine noire , d’aubépine» ou ceuxdegenjt. Leur ponte est de quatre ou cinq oeufs; 

«‘lies en font deux par an : ce qu'il 7 a de singulier dans ces oiseaux » c'est que / 
quand on détruit leurs nids» ils le rétablissent souvent justju’à trois fois. 

CVst sur la An du printemps que les linottes muent ; elles sont sujette^ à une 
espC 4 '.e de maladie qui leur roidit les plumes» et pend.int laquelle elles dt meurent 
tri«t(‘S et sans siffler; on nomme celle maladie suhiiU : leur ventre devient pour 
lors soavcnt dur; leurs reines sont grosses et rouges ; leur poitrine est tuméliée ; 
leurs pieds sont enflés » calleux » et ne peuvent qu’à peine les supjiorter. Pouf l< s 
garantir de cotte maladie » il faut , dit-on » mettre dans leurs cages un morceau de 
craie; cela les soulage aussi de la constipation à laquelle elles sont sujettes: elles 
souffront encore beaucoup de l’asthme; c’est ce qui est cause qu’elles frappent sou- 
vent du bec avec colère: on leur donne, dans ce c.is , un peu dox^mcl dans leur 
abreuvoir , et on met dans la cage un |;eu de chicorée sauvage » qui »oit tendre et 
pilée av^c de l’èpi ie-vine le ou du ebou; si c’est pendant l’hi%er » rien n’est nioil- 
leiir pour rendre 1 rs linottes s.^ii.ea et alertes » que de leur donner des groseilles 
rouges. 

Oa np nourrit les linottes en cage , que lorsqu’elles ont été prises toutes jeunes 
dans le nid ; 1 lies apprennent pour lors à siffler beaucoup plus facilement. On les 
iii&trult le soir à la lumière avec un flageolet ou une serinette » elles apprennent « 
d’autant mieux, qti’ori est attentif à leur siffler des airs doux et agréables» qui 
Approchent meme de la parole: il n’y a c|ue les mâl**s qui puissent siffler; oti les 
distingue d'avec les femelles par trois ou quatre plumes de leurs ailes qui se trouvent 
blanches. 

Quand on élève avec soin les linottes prises dans leurs nids » c'est - à • dire , en 
leur donnant de bons alioiens» et les tenant dans un endroit chaud, cUrs deviennent 
très jolies ; il faut varier leur nourriture ; on leur donne , par exemple » à manger 
du panis » de la semence de melon mondée et pilée conjoinlemenc avec le panis » on 
avec un peu de p&te de massepain ; on leur présente quelquefois cette nourriture à 
la main , et on les rend par là privées » on les maintient aussi en santé. De toutes 
les graines qu’on peut leur donner le panis est la plus saine. 

Quoique les linottes soient communes en plusieurs départemens de France, on 
ignore encore leur pays natal. On prétend que leur chair est anti-épilppliqne , ainsi 
que celle de la plupart des autres oiseaux: on mange ces oiseaux rôtis » cette nour- 
riture est très-saine. 


Du Chardonneret , Acanthis. 

Le ch.rdonaeret eM un petit oîm.u qui a le bec de £gure conique j blancbâtre. 21 e»t 
plut petit que le moineau; letommetde latéte e»t noir; aes màcboirea tout blauchet , 
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èe même que le derrière de sa téce ; une large bigarrure, qui va du sommet de la 
tèle presque jusqu'au cou, icrmine la btanchnir ; la buse de son bec est entourée 
d un anneau d'écarlatte; une marque noire s'étend des deux côtés, depuis les yeux 
jusqu'au bec; son cou, et la partie antérieure de son dos, sont d'un roux*fauve 
ou cendré; le croupion, 1a poitrine et les cùiés sont de la même couleur, mais 
plus cendré; son ventre est blanc, ses ailes et sa queue sont noires; les bouts des 
principales plumes sont néanmoins bLirics aux ailes et à la queue; scs ailes sont 
ornées d'une très-belle marque j<une transversale. Cet oiseau pèse pour l'ordinaire 
une d mi-once ; il est long de six doigts et demi; son envergure est de neufs 
' doigts et un quart; sa queue a deux doigts de longueur, et est formée de douze 
plumes. 

On distingue le mÂle d'avec la femelle, en ce qu'il a le tour du bec noir, de 
même que les épaules , tandis que la femelle a le tour du bec et des épaules brunes ; 
d'ailleurs on ne remarque point sur la tête de la femelle des taches rouges. 

Le chardonneret vit douze S quinze ans ; il est indigène à la France ; il passe 
l'kiver dans nos climats. C'est un joli oiseau ; il chante assez bien , quoique d'une 
voix perçante. Ces oiseaux volent par bande en automne et en hiver. On les appri* 
■voise tres-facilcmeot ; on leur apprend même à tirer de l'eau , ou à sauter sur une 
roue dans une cage , à y monter et è y descendre en volant On prend , pour cette 
petite manoeuvre, un chardonneret qu'on attache par un fil à demi*cercle de 
bo's 6ché dans une planche de miroir, mettant au-dessous un demi-cercle plus 
grand, pour qu'il puisse monter et descendre; on suspend deux petits seaux au 
petit cercle d'en haut, et on met dans l'un le manger, et le boire dans l'autre; 
de façon qu*on ne peut baisser l'un sans tirer l'autre en haut. Le chardonneret aime 
beaucoup les chardons; d'où lui vient son nom. On le trouve presque toujours 
perché sur les chardons à bonnetier, dont il mange les graines; il vole aussi sur 
le grand trèfle, et en mange la semence p il bccquète , pour se nourrir, la tête du 
p^vot, il en tire três-bieu la graine; il aime encore celle de laitue , de chou et de 
chanvre: il fait son nid sôr les arbres, les buissons et les épines ; mars il choisit 
par préférence les endroits où il y a beaucoup de chardons , et diverses espèces de 
graines, qui tombent sur terre après l'hiver, ou qui restent dans leurs enveloppe» 
sur de vieilles tiges. Le nid est petit , rond, et construit dans la derniorc perfrition: 
il est fait demousse.de laine, et garni en dedans de toute sorte de poils. Ls ponte 
du chardonneret n'est que de quatre ou cinq oeufs. Il couve jusqu'à trois fois par 
année, en mai , juin et août (floréal, prairial et thermidor ^ ; la dernière couvée 
est la meilleure. Si l'on prend au trébuclict le père et la mère , pour tes mettre 
en cage avec leurs petits, ils deviennent sur lechanip familiers, et ne songcMJt qu'à 
élever leurs petits , comme s’ils jouissoîont d'une liberté entière. ^ 

Le chardonneret s’accouple facilement avec U femelle du serin de Canarie, ce» 
oiseaux s'accouplent ensemble , parce que les uns et les autres dégorgent leur manger 
dans le bec de la femelle , la mettent ainsi en amour , et deviennent ensuite plus 
propres à nourrir leurs petits, au U^u que le pinçon, par exemple, ne ]4tut jamais 
s'accoupler, ni avec la serine, ni avec Je chardonneret, ni avec aucune espèce 
d'oiseaux qui dégorgent , parce qu'il porte 1a becquée à sa femelle lorsqu'elle couve ^ 
et qu'il nourrit ainsi ses petits. 

Pour avoir de beaux mulets de chardonnerets et de serins, il faut que la femelle 
soit toute blanche ,^ou jonquille , et que le mule soit un chardonneret de la grosse 
espèce ; lorsqu'on les destine à cet usage, il est essentiel de les sevrer de cheonevis^ 
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et de les ftCrontnmrr au tnillet et k l.i navette, nourriture ordinaire des serins, et 
qui devroit cire celle de tontes ces sort<*s d*oiseaux , surtout si on y mêle de la grnine 
d'alpistCt Ce régime les faits souvent mourir. 

Pour élever les jeunes cHirdonncrets , il ftiit les prendre dans le nid lorsque leurs 
plumes sont entpVrement poussées, et on les nourrît ensfiire delà manière siuranle. 
Ün prend di's é«'li:mdéSf des ainsnd-'j , et dti la semence de uiclon; oa 

pile le tout ct)S3irible , et on (*u f.iit une o4le ; on peut encore faire >dc la pii te avec 
des noit et un peu d>> innss**. un; on fait avec ce mélange d(s bouUttes , coinma 
de petits grains de vrs^e ; on l^‘S présente une à une nu b viit d^une brochette aux 
petits; on en donne de suite trois ou quatre à chaque p>‘tit oiseau : à Paiitre bout 
du-luton on a un peu d- o'iou , on le trempe dans de IVau, cl on le présente 
ensuite à Poiseau. Lorsque l"S petits chardonnerets commencent à manger seuls, 
on leur donne du chennevis broyé avec de U graine de inelnn et te pants, et quand 
ils sont forts, ou leiir donnera pour unique nourriture du chenevis- 

Les ineitieurs cbardoun» rets k élever sont ceux du mois d’août ( thermidor ) y ainsi 
qu*on Pa déjà observé, et principalement ceux qui «e couvent dans les nids faits sur 
des pruniers, et dans les broussailles, ou sur les orangers; on a observé que plus 
les chardonnerets sont niais étant jeunes, meilleurs* ils sont j>our élever en cage; si 
on met ces j«*uues clurJonnercts auprès d*iine linotte, d'un serin et d'une fauvette, 
Iritr chant se coup»* psr-sa variété. Dos chardonnerets élevés en cage y ont vêtu 
jusqu'à vingt ans; Cela dépend du bon soin qu'on en prend. 

On prend ordinairement les chardonnerets au Irébuchet, ou k la pipée, ou au retz 
aaillans. 

Cet oisea's est sujet à plusieurs maladies, surtout à Pèpilepsie ou mal-caduc. 
S.ilorne prétend que cette maladie lui provient d’un très-petit 'c*r »|u'il a dan> la 
cuisse; ce ver, dit-il, est quelquefois très-long, ang*ilaire , et logé entre la peau et 
la chair (piehjUcloU il sort de liiî-tnèine en biisaut une ouverture ; quel<|iufois 
même Poîsesu Pen tire avec son ber, quand il peut le saisir; mais cette malndia 
nVsl pas toujours occ «sionnéc par iinmr Q land elle le prT>iid , il tomlM; , après avoir 
fait i|itclqnea nmiivcmens précipités, tout éte.ndu dans sa .cage, les deux pattes en 
Pair, et les yeux renversés; si on ne lui apporte un prompt secours, il rend l<-s 
derniers soupirs- De tous les remèdes qu'on peut employer, il ne s*en trouve pas da 
plus stxr f ni qui réussisse mieux , que de b: prendre et de lui couper, avec de hona 
rideaux, Pcxtrê*uité de ses ergots , surtout ceux qu’il a derrière ; il en sort qtivlipies 
goût t -s de sang; on lui lave ensuite les pattes plusieurs fois dans de bon vin blanc 
tiède : si c’est on hivnr , on lui en fait avaler aussi quelques gouttes , en y mettant 
un peu de sucra fondu; par le moyen de Ce remède facile , Poîseau malade, qui 
étoit comme .'tgontsani, reprend de nouvelles forces,, et se trouve en peu d'heurea 
dans une santé aussi paifailo que celle dont il avoit joui aujieravant. Ou parlera 
des autres maladies du chardonneret dans le chapitre qui traite des maladies des 
oiseaux en général. _ 

* Du Pinson , Fïigiila. 

• 

Le pinson est un oiseau un peu plus petit qu’un moineau; sa queue est assez 
loiigur ; le nulle a la poitrine roug>^Atre ; le bre plombé, U tére blanchâtre; la 
partie postérieure du dos d’un c»*ndré-vert , et l’antérieure grise ; le lourdes )cux, 
ia gorge , l.i poitrine et les côtés tannés; le cou ceint de la même couleur , rou- 
geâtre ; les ailes noires , avec une triple taciie blanche. La première au pli de l'aile , 
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seconde au tniiidii tirs plumes qui sont en recouvrement , et la troisième , qui est 
Ja plug petite^ aux gr.indi s piurous des ailes , au de'Ssntis de la précéda nte. Les 
plumes dr's ailes, en recruivrcmenl , sont noires, avec les extrécuiiés blanches | 
comme elles le sont à la base; toutes K-s grandes plumes des ailes sont noirâtres, 
mais blanches au cAté intérieur, principalement vers la base; toutes à l exception 
des trois premières, sont marquées d*une tache blauclie, xors la base, au cAté 
extérieur; les {dûmes du second oidre sont mai quées aussi , au cAlé estériinir, d'uiie 
ligne blanche ou jaunâtre au dessus du milieu; les plumes de la queue sont presque 
égales, noires, dont les deux extérieures ont une tache oblique bUnche, plus grande 
à U dt'fuiùre plume, mais la pointe du milieu e.st cendrée. 

La femelle a le bec plombé, tout le corps d*un cendré verdâtre en dessus, bUa* 
châtre en dessous ; les grandes plumes des ailes sont noirâtres; tontes, excepté les 
tro s premières, sont bUndus des deux côtés, à U base , ei blauciiâtres au bord 
intérieur ; la queue est fourcliue , les plumest n sont noirâtres , et la plume du luiliea 
est verdâtre; mais les deux dernières ont , vers le bmit, une tache oldiqtie en (orme 
de oûn; dans ces pluidis, IVxléricurc est la plus grande. 

Lorsque la glandéc va buwi , ut quand on y chasse Ic-s cochons pour les engraUser ^ 
les pin^ins sVinpresst ni de voler où ces animaux ont louillé et mangé , parce quMsy 
trouvent toujours quelque chose pour leur nourriture. Quand le pinson a|'préhende 
Fc^ageou la pluie, il a un cri pirliculier. Son chant est court; il n^aquVnviron donse 
notes , coinpoi.é*i8 de trois parlirs; et la conclusion de son chant est ce qu’il y a de 
plus beeu. il imite même quelquefois en cage le chant du russigiiol , c>t celui da 
serein des Canaries. 

Le pinson fait sort nid fort Kâut daas les b<us, mais dans les jardins il le fait 
quelquefois à la hauteur d’un hoininc, entre les branches épaisses dvs pummiera ; de 
sorte qu’on passe souvent auprès sans s’en apercevoir. 

Cet oiseau a une manière pacticulicrc de s'échapper â l’ois« au de proie : dès qu’il 
le voit, il replie sa tête sur son corps, piésante et étend sa queue tout droit en 
haut: l’oiseau de proie ne le recoiinoil pas pour lors; ou, sM prend , il na saisit 
dans ses serres que les plumes de sa queue. On nourrit le piusnn en rage avec du 
chenevis, ou de la graine de chaidon. Il aime Leiiuci'up â se baigner; on pi ut l’apnri* 
voiser dans sa jeunesse, d« manière qu’à certain temps de l’année il s’en va et 
revient. 

Après U suint-Micht l ( en vendémiaire) , le pinson part pour d’autres contrées; 
cei^endant il en reste plusieurs en France pendant l’hiver; ils viennent dans iea 
campagnes devant les granges avecles moineaux et les' brusns ; leur reXoAt est dans 
le mois de mars ( ventôse ), Le pinson est très-sttsi eplible de froid , ce qui fait qa’on 
le prend fort aisément lorsqu’il est engourdi. 

Son nid^st un chef- d’oeuvre, et sa ponte est de quatre ou cinq oeufs; I4 durée 
de sa vie de sept ou huit aais. Le pinson est de tous les oiseaux celui qui annonce • 

le plutôt le reloue du printemps. Cet oiseau est sujet à devenir aveugle ; quand on 
voit ses yeux pleurer, ses plumes se hérisser et se gonfler, on tire le jus de s feuillea 
de bette ou de poirée , on le mêle avec de l’caii et du suer ? , et on lui donne à boire 
de cette liqueur pendant quatre ou cinq jours, en la lui présentant seulement de 
deui jours l’un. On peut encore lui donner un petit bâion do tigiiicr , pour se percinT 
et y essuyer ses yeux; on le nourrit ensuite pendant deux ou trois jouis arec de la 
graine de lot-lon inondée. 

Le pinson, dont oii vient de parler, est le pinsc»n commun , ou celui de hêlre. 
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Il y en a encore d^autres espèces ; mais le plus connu y après le pinson commun , 
est le pinson des montagnes; celuUci a le dessus du corps, jusqu'au milieu du dos, 
de U couleur d'un étourneau, d'un noir luisant, avec les bords des plumes roux» 
cendré; le bas du dus, autour du croupion, est blanc; la gorge est d'un jautre» 
roux; la poitrine est blanche; les plumes de derrii-re l'anus sont roiissJitres ; le 
plumage sous la base ou le pli de Taile , ist d'un très»beau jaune, orangé en^dessus ; 
Us grandes plumes des ailes sont noires, marquées d'une lâche blanche ; le bec 
est noir et très-fort , ce qui le rend dangereux eu volière. 

Le pinson des montagnes vient en France en automne , et s'en va aussitôt après 
l'hiver; on l'estime pour son plumige, mais en cage il nedilpresque rien; il imite 
seulement quelquefois le cri des autres oiseaux , principalement celui des moineaux. 
Sa nourriture eat du panis et du chenevis , et la durée de sa vie est de quatre ou 
cinq ans. 

Oti donne le nom do grand pinson des montagnes, à un pinson, qui égale en 
grand^'ur l'alouette roinmiine. Il a le s >mmet do la tèle i^un fauve ou d'un brun 
roussAtre , presque cliAtaiu ; le dessus de son cou, sa poitrine, son croupion et 
s<^$ côtés sont roussAtres ; le reste du dessous du coVps est blanc; le milieu do 
chaque plume étant noir, et les côtés d'un cendré>roux ; le dessus des ailes et le 
bas du dos sont plus rous>àtres ; scs ailes sont noires , avec une tache blanche , ou 
UM liicge espace blanc au milieu; son bec est jaune, noirôtre au bout; ses pieds 
et s<'s ongles sont très noirs; le postérieur est fort long, comme dans les aLoUi lies , 
et culte seule marque sufGi pour s.i diitioction. ^ 

Du Tarin , Traphis/ 

Le tarin est on oiseau dont la tète est noire , le dessus du corps vert , et dont 
m'atimoins les tuyaux des plumes noircissent au dos ; son croupion est d'un vert 
jaunAtre, sa gorge et sa poitrine sont de la même couleur , mais un peu phts pAle ; 
son rentre est blanc , ses plumes sont jaunâtres sous la queue , piquées de taches 
brunes oblongues le long de la tige ; ses ailes sont marquées d'une plaque trans» 
versale jaune ; les deux plumes du milieu de U queue sont noires , les autres sont 
plus de la moitié d'un très-beau jaune , avec des sommités noires. 

On distingue le mâle de la femelle , en ce qu'il a la tète plus noire , et le ventre, 
la poitrine et le croupion plus coloriés ; les jeunes ont aussi les couleurs plus rivet 
que b‘S vieux , c'est ce qni les différencie ; aussi ceux qui sont pris tout récemment 
se distinguent principalement par U beauté et U vivacité de leurs couleurs , d'arec 
ceux qui sont en cage depuis long-temps. 

11 se trouve beaucoup de Jarins dans les d*devant Lorraine et Alsace: iU y font 
leurs nids dans les bois et les vergers ; leur chant est tout-à-fait agréable et varié ; 
aussi les estime-t-on pour les nourrir en cage. Ils apprennent même facilement le 
chant des autres ois:*aux , principalement celui du chardonneret ; ils sont trèi-aisés 
à apprivoiser ; on les habitue à revenir sur le poing comme les éperviers , et à se 
tenir hors de leurs cages. Pour y parvenir , on est long-iemps sans leur donner à 
manger ; on les affame pour ainsi dire , et on leur monire une noix cassée qu’on 
leur fait manger sur le poing , en tenant dans la même main un grelot, pour les 
habituer ainsi â retourner sur le poing â toute heure qu'on voudra au son du gn lot. 

On prend ce. oiseaux pendant l’anlomnc au filet , lorsqn’ila pas.ent de la mon- 
tagne dan. la plaine ; la quantité qu’on en prend e^t ai grande qu’on ne .’cn soucie 

; 
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}><« } ils voient par band'S, et sM s*en abat un y toiu le» autres s'abattent au&»itùt ’ 
cVst ce qui est cause qu'on en prend un si grand nombre. 

11$ se nourrissent à la campagne de la même manière que le chardonneret) ils 
aiment les graines de chardon , et se tiennent presque toujours sur les épines. Quand 
ils sont en cage , on leur donne du pain et du cheneris ; U durée de leur vie est 
d'environ huit à dix ans. 

Du îheant , Anthits. 


Le bréiint est un oiseau plus gr>nd que le moineau domestique » mais plus petit 
que le gros bec'* le dessus de son corps est noir \ sa poitrine e»t d’un jaune vert « 
et son ventre est bl.iiic ; il a le bec rond , court et gros y et i peu prés semblable 
à celui du gros b.?c ; la lemelle est beaucoup moins coloriée que le mâle y et n'est 
qu^un p»-u \erdi\tre. 

Cet oisrati fait son nid dans les vallons et les lieux bas y ordinairement sur les 
saules; il le construit d'abord d'herbes et de sainfoin , et il le revêt intérieurement 
de laine y de poils ou de crins ; Ü y dépose trois ou quatre oeufs longs, dVn noir 
pile y avec des taches sanguines, prîticipult ment au gros bout. 

Lorsqu'on approche du nid du bréant , cet oiseau fait conn ntre sa crainte par 
un cri particulier; cVst ainsi qu'il déLÙle souvent son nid. Il se nourrit à la cam- 
pagne de graines de chardons , de birdanes, de »emeiiccs de raves y de millet et 
d'alpiste ; et en c.ige on lui donne pour alimens du pams , du cheiievisy de Talpiste 
et même de l'avoine. Oo lo purge de leini>a en temps avec du moron , de la laitue 
ou de la poirée. 

11 vient si près des maisons pendant l'hiver , qu'un le voit souvent arec les moineaux 
devant Ihs greniers et les granges, et qu'il entre même dedans; il s'apprivoise facile- 
ment ; il s'habitue même à venir sur le |>oing , et à tirer a> ec adresse des petits seaux qui 
renferment son boire et son manger. 11 chante assex doucement , surtout dans la com* 
pagnie d'autres oiseaui ; son chant est d’environ six notes ou tons suV une clef ; le der- 
nier de ces Ions est alfoibli et aloogé. Le bréant commence^ chanter à la fin de février 
( à la mi-venliSse) ; cVst un oiseau du pays, il y f.iit toute l'année sa résidence; 
on le trouve souvent dans la compagnie des pinsons ; il dure long-tem[>s en sa cage, 
Cependant la durée ordinaire de sa vie est d'environ cinq ou six ans. Ceux qui aiment 
la chasse aux blets ont coutume de garder des bréans , parce que par le moyen 
de leur réclame on peut prendre une grande quantité d'oiseaux. 

Le temps de la chasse dos bréans est en automne , et se continue jusqu'à ta bn 
-de l'hiver ; mais les vrais temps sont les mois d'octobre et de novembre ( vende* 
miaire et frimaire). Si l'on en veut prendre au printemps, il est nérossiirc de former 
dans l'espace , entre l'un et l'autre blet , un buisson ou une place , en forme de 
bosquets de rcqiiette , de mercuriale, et d'épine- vinette , avec quelques pieds de 
chardons ; on y placera même dos perches d'orme ; elles seront d'autant meilleures 
qu'elles ont leurs semences ; et on arrangora tellement ces plantes sur le terrain , 
qu'elles doivent y paroitre comme si cllos y étoient venues naturellement. 


./■ 


De [Alouette , et ses espèces différentes. 

L’.Inuette est un genre d’uiseauz dont il y a plusienra espècei ; ann caractère 
«$t d’avoir i". le bec fait eu alèoe, et les narinet découvertea ; a", les jambes 
Tome lll, _ . ' R r r r 
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couvertes de pltiinrs jusqu'aux talons; 3^. quatre doigts, dont trois devant et un 
d''rri4^re, tous séparés jusque près de leur origine; celui de derrière a un opgle 
prcsqtic dtoit , plus long que If? doigt même. 

La première espace est Palout'tte ordinaire on commune. Celte espèce n'est 
guère plus gronde que le moituau domestique, nuis son corps est plus long; elle 
pCse une once et demie : elle a six pouces un quart de longueur, depuis le bout 
du bec jusqu'au bout des ongles , ou ^e la queue ; Pétendue des ailes de dix 
po:tc« s un qiiort ; le bec long de trois quarts de pouce , depuis sa poiute , 
jusqu'aux ongles de la bourbe; la niucboire supèricuie noire, quelquefois de 
couleur de corne, et l\uferieure presque blarrl.àtie ; la langue est peu large, 
dense et foiircbuc ; les nariu^^s rondes; la tète de couleur cendrée, tirant sur le 
roux, dont le milieu drs plumes est vert; quelquefois l'oiseuii l<-$ redresse en 
ruanière de crête; le d^rrièrn de h tete teint d'une couleur grisâtre, qui va d'un 
oi'il à Pnuire, plus sa!c cependant et moins a]»parenle que dans l'alouette des 
Lu»; le dos de In même couleur que la tète; le menton blautbAtre; la gorge 
jaura«re , avec des taches bruru s , rt les c«^lés roux-jaunHlres ; di\-buit grandes 
plu'u?s à chtique oilc , dont les quatre ou cinq premières sont blanrliùtrcs par 
li>s bords; les autres rnussùtres , et b-s plus proches du corps grisAtres. Ceibs qui 
sont entre la sixiùue et la dix-seplièine , ont les pnintea mousses, crciielces , 
blanchâtres ; h s bords des petites plumes de Pailc d'un roux cendré; la-<pieue longue 
de trois pouces, composée de dou/.e plumes, dont la dernière de chaque cèt4 
est blanrhe, tant dans sa mnilié supérieure, qu'aux bnrht's inférieures le long 
du tuy .u ; les plus pr^nlus de celh^*ri ont seulement le cAté inférieur blanc, et 
l'cxtéritur vert ; les trois suivantes Sout noires; les deux du luilûu ont les pointes 
n gués ; celle du dessous est toute grikatre par le bout, au lieu que celle de dessus 
est grisâtre vers l'extrémité , et iioirAtre vers le fond ; les jambes et les d<iigts 
bruns; les ongles noirs, à l'exception de leurs extrémités, qui sont blanchâtres; 
le doigt extérieur joint par bas à celui du milieu; le fnic divisé en deux lobes, 
dont It* gauche est beaucoup plus petit (pie le doigt, afin qu'il y oit de la place 
pour l'estomac, qui est charnu et plus grand qu'oii ne se l'iroagineroit , eu égard 
ù ta grosseur de I oise»u. Cn distingue le mâle de la femelle par son plumage 
plus brun, et surtout j»ar la longueur do l'éperon, ou de l'ongle de derrière, qui 
passe to genou. Cet éperon a'ulonge avec l’ngc, et Grestier dit en «voir vu un qui 
étoit long d’environ deux ponces. 

La seconde espece est l'alouette des chauips; on U trouve dans Icf terres en 
friche cl les bruyères. 

La troisKmo est l'alouotte des pr<'*s , ou la Cairleuse : on peut la distinguer 
par SOS pieds (pti sont jaunâtres, avec Ira orq>U*s tous Ltuns Lite fait son nid 
d.Mis les poiriers, où elle se tient pour Tordinaire^ elle si perche aussi sur les 
arbres. 

La quatrième est l'alouctto dos bois, connue d.^ins le rî-devant Dauphiné sous 
le nom de ioutnvitle. Elle sr» perche sur les arbres ; on la distingue de l'espèce 
commune, en ce que sa poitrine est blanche, mcice d'uiio lé^èie trinlc do jan- 
iiâtre , et variée de Uches brunes, et le bord rxténenr d».s grandes plumes de 
SOS ailes est gris, tandis qu'>l o»t ou'vâtio d.ins le mâle. ^ 

La cimpiièiiie est la grosso aloiicttu , ou caloiulre ; sou I»ec est boaiiCoup plus 
épais que celui des autres; scs ailes touchent presque lo btiut de la «|uctie, (piaiiJ 
tUos sont pliées; au lieu que dans les autres elles vont coicmunéu.! i*t à U muiué 
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ou ftux deux *ier«. P.tr tout le dessus du corps chaque plume est brune dans son 
milieu^ et grosse sur les bords; la gorge est blanche, avec une espèce de collier 
Doir; U partie interifure du mu et la poitrine sont <Pun blanc sale > et varices^ 
de petites taches noires; qmlqiiefois , au lieu de ces taches et du collier^ il n’y 
a qn’mie grande tache au bas du cmi; les cAfes et les jambes sont d’un brun rous* 

• a.itre ; le bec, les pied» et les ongles sont gris-blancs. 

La sixihne espète est ratou'.Ue huppée; elle est peu différente de la commune; ' 
quelques auteurs la confondent; on en voit beaucoup dans les plaines de la'ci-dcvaut 
Champagne. 

L’alouette pose son nid à terre, dans les gueréts, à l’abri de quehpirs moites, 
et pliitAt dessous que dessus ; rite le coro»lniit arec drs lUamens et des herbes 
sèch^'s ; elle pond trois lois l’année, cVst'à-dire, en mai, juillet cl aoi\l (lloréal, 
mesïidor et thermidor}; sa ponte r>t de quatre ou cinq oeufs; clic est au plus 
quinze jours pour les emiver, et il lui faut encore moins de temps pour élever 
sa nichée; coiisé<pir inment , si l’on peut tirer du nid les petits de l’alomtte , il 
faut y veiller Attenriverm ni ; car si on attend trop tard, ils ne s’y trouvent plus; 
et si on les prend trop lot , ils n’ont pas encore leurs plumes poussées. Pour les 
élever on les nourrit d’abord avec 1rs mêmes atimens que le rossignol, c’est -à- 
^ dire, avec du coeur de mouton haché; et quand ils seront assez forts , on leur 

donnera simplement du froment, de l’épeaulre , de l’avoine, des criblures et du 
I millet. 

Le chant de ralourtie est très - divertissant , il est varié; les bémols et les 
béquarrrs s’y distinguent très-bien. C’est ordinairement le mitîn que cet oiseau 
iait son ramage, et toujours en l’air, rarement à terre, et pendant un temps 
serein Dans son vol il va en tournoyant continuellement, en montant et en chan> 
tant , prenant plaisir de temps en teinpa de se soutenir en l’air avec un bal.m* 
cemeiit convenable des ailes; d’uit s’ébattant ensuite peu à peu, elle descend à 
la iin avec tant de fyrie , quVlIo se précipite plulOl qu’ille ne s’abat. L’.ilouetlc 
est de tons les oiseaux le premier qui chante au printemps, et elle conliiiiie sou 
ch.iit, pendant fort long-tduns. On peut l’apprivoiser jusqu’à U faire tenir sur U 
main nue, ou bien même la faire promener sur la table et in.nger au plat; elle 
n’avnie d’abord sa mangeaille , mais elle la goAtc avec ht langue. 

Ces oiseaux volent par liandes en hi^er, et en été seulement deux à deux. Les 
alouettes clnngent de constitution, suivant le changement dos saisons; quand le 
vent du midi souffle, ellvs muîgri&sent , et elles s’engraissent par un vent du 
nord , surtout dans un temps de brouillard épais. Ces oiseaux vivent neuf à 
dix ans. 

L’alouette huppée vole différemment des autres alouettes; elle est presque tou« 
jours seule, et ne tient point un vol constant; mais elle va lantAl haut, tantôt 
bas, suivant qu’rllo est portée par le vent, ou |^r la fr.iîcheur du l’air. tUc se 
tient la plupart du temps sur les bords des chemiiis, ou des fossés, ou le long 
des grand» chemins. Kllc tire, surtout pendant Thiver , sa noiirrilure du fumier, 
qui P* ut s’y trouver. Quand à son nid et à sa niéiliode de couver, c’est la mêtne 
chose que pour l'alouette commune; elle couve néanmoins plus souvent prés «Ira 
grands rh«-mln$ que raloiiellc ordinniru. 

Lorsqu'on veut élever les pvils de rette espèi'e d’oiseau, on les prend dans 
le nid, eu observant néanmoins tpi’il* nyent bs ]i>uii*s t>I^n 'sorties, vt ou leur 
donne avtc pai e ice des becquetées <!c Coeur de luouloii bien haché, avec la pr*'- 
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caution, en le» leur donnant, de ne pa« l*;ur blesser la Ungiie, ce qui leur feroît 
beaucoup de tort. On ne Imr présente donc que de petits morceaux de cette nour- 
riture, potirTU qu’ils soient seulement un peu longs. On les met dans une cage 
couverte d’un dr.ip » pour qu’ils ne se blessent pas la tête en sautant, et du sable 
sous leurs pattrs. 

L’alouette est un fort bon manger, surtout quand elle est jeune bien nmir> 
rie; sa chair est ferme, bonne et facile à digérer. On en sert, soit rôtie, soit 
mise en paré; elle convient à toute sorte d’^gps et de icmpéramens , principa- 
lement en automne, où elle est plus grasse et plus délicate qu’en aucune saison 
de Tannée. 

La chair de Taloiielte est d’une digc&tinn facile , et les coliques^ ne viennent 
que des petits os , que les personnes avalent en mangeant les alouettes avec irap 
de précipitation^ Ces petits os, qui sont très- fins, picotent et irritent Tcstomac 
et les intestins dans le travail de la digeation ; ce qui la rend laboMcuse , et cause 
les mau'-ais effets dont ces personnes se plaignent. 

On emploie le coeur et le sang de Talouctte intérieurement dans la médecine, 
pour la colique venteuse et la néphrétique , et pour faire sortir le sable et les 
glaires des reins et de la vessie. Jonston dit que l’alouette toute cntiéie , soit 
bouillie, soit rôtie, convient dans la même maladie. 

La bonne saison pour la chasse de Talouette , est depuis le mois de septembre 
(fructidor) jusqu’à la 6n de Thiver ; on n’en prend jamais une plus grande quan- 
tité, que lorsque la terre est couverte de g*)ée blanche nu de neige. On les 
prend divcrserneul ; i". au miroir, avec deux nappes de filets; au traîneau; 

aux collets ; 4^. au filet carré; 5*. avec la tonnelle lotiréc. La manière la plus 
commune est avec des nappes , qui se tendent comme pour les ortolans , à la 
réserve seulement qu’il faut se 8f>rvir- d’un roiroir , et que les a 2 >pelluns sont à 
terre , au lieu qu’on met les ortolans sur de petites fourchettes. 

Le miroir dont on se sert pour prendre les alouettes, est fait de difTércnleS 
pièces ; pour le faire , on prend d’abord un morceau de bols , d'un pouce et demi 
d’épaisseur, long d’eiivimn neuf pouces; il faut le laillor do fa^on qu’il soit courbé 
en arc, et qu’il ait six faces sur toute sa longueur. 

La face de dessus doit être Urg^ d'un pouce et demi; les autres doivent diml- 
nufT d’épaisseur , de manière que celle de dessus 'ii’ait plus qu’un demi pouce de 
large. Les faces supérieures et latérales seront toutes entaillées en creux , pour 
y mastiquer de petits morceaux de miroir; au milieu de la face iiiférii^ure, il 
faut faire un trou pour recevoir une cheville de bois , longue de six pouces , et 
grosse comme le doigt, un peu en pointe par le bout, avec un petit trou par 
le milieu pour y attacher une corde, |l. i , ûg. 5o a 58. 

On prend ensuite uo morceau de bt>is, de detix pouces d’épaisseur, long d’un 
pied , qu’oD amincit par le bout pour la ficher au trou ; ou y fait une entaille , 
dont 1a hauteur soit dt deux pouces, et la profondeur d’im pouce et demi, on 
perre U luorceau de bois en sa partie supérieure, et on continue le trou jus- 
qu’au-dessus de l’entaille de la longueur d’un |M>uce; c’est dans ce trou qu’on 
fait entrer la cheville adaptée au morceau de bois taillé à fenlts, 

Eitfin on p.isse une corde dans le trou pratiqué au milieu de la chr^ille , et on 
la r*»«l<‘ à 1 entour , et le miroir sera ail.evé. U le faudra fi* her en terre au 
niili<-u de deux nappes, et un peu en sv.tnt des autres; en sorte que la personne 
que dans la loge, liiunt la hcelle^ le miroir tourne de côte et d’autre. 
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flÎBsi les nsoiiliiiels que les euf^ns. font tourner rlans une nois , et quVn cer- 
tains endroits îU appellent ou noizcUs^ Ciite itircution sert, lors|tie lu 

aolcil pjrolt; il faut faire lu.irclier continuellement les miroirs; leur delai demne 
envie aux oiseaux de voltiger aux environs | pour voir ce que c*est , et on les 
prr-nl lorsqu'ils sont à hauteur convenible, pi. i , hg. !?• 

Le vrai temps de cette chasse est principaleinciit le* matin, pendant les gelt-es 
bliticht-s y ou avant que le soleil ait pris de la force; il faut avoir allentiou 
d'avoir le visage ou le dos tourné du c6té du vent y afm que les deux nappes 
fassent leur effet. 

La seconde manière de prendre les alouettes est la nuit, avec un traîneau. Ce 
traîneau est un filet carré y dont les mailles ne doivent avoir qu*un pouce de lar- 
geur y et qui doit ctre assez grand pour qii*étant ajusté y comme il convient y il 
entraîne un pied de long par derri.rey a£n que les alouettes ne laissent point 
passer le filet sans s^élever. Il y a de ravaiitage à attacher quelques branches à 
cette partie trninante. Pour prendre les alouettes avec moins de peine y on so 
promène au soir le long des pftsces de terre ensemencées» des terres en friche qui 
en sont proche» des endroits où on a recueilli de Pavoine ou des chanvres coupés 
bien prés de terre On les voit sur la terre voler en troupes et se reposer sou- 
vent dans un de ces endroits; on le remarque pour y retourner 1a nuit avec le 
traîneau y qu'on a attaclié à deux perches y et qu'on fait porter à deux pieds 
au'dessus de terre par deux personnes fortes, qui marchent vite dans le champ 
où on a remarqué les alouettes; quand on entend voltiger quel<|ue chose y on 
laisse tomber les perches, et on court vite au filet pour prendre ce qui s'y ren* 
contre. Ceux qui n'ont pas le tempi de remarquer le soir les alouettes, ^oiil seu- 
lement Iraioer le blet au hasard sur les lieux oîi ils croyent trouver du gibn r. 
Souvent il se rencontre sous le filet des {crdrix ou quelques bécasses, lorsque le 
traîneau ne fait pas de hriiiiy coioree, par ex^^mplf^y lors<pi*on le pa>sc sur le 
blé vert. Cc-tie chasse est d'uutant meilleure, que la nuit est pins obscure, et 
qu'il fait froid ; elle ne vaut pas la ] eine de s'y arréitr quand il fait rlair do 
lune; on y porte quelqui fois des bramions de paille alluoiée , rt des bouts de 
corde goudronnée, soit pour s'éclater soi-mème, soit pour éblouir L*s oise.vux. 

La troisi me chasse des alouettes est aux collets et aux lacets. Les ]*ay:>atis qui 
n'ont point de filets, sVn servent pour prendre les alouelloa pendant les grands 
froids; ils observent les lieux où elles se plaisent le plus, et pour les y aiiinr 
davantage, ils y jettent de Porge , du froment et Je l'avoine. (a-Iuî qui veut en 
prendre, met nu f>nd de plusieurs sillons, 1rs uns près «les autres, dei fictlles 
longues dVnviron quatre ou cinq toises chacune , arrêtée» a«ec des |.iqiiels k 
chaque bout; ils attachent à ces ficilh-s des lacets en double, faits de crin de 
cheval , JrsqueU sont à quatre doigts les uns des autres; ils jettent apr^s cela du 
grain le long des ficrlles et font nn tour un peu éloigné des lacets , pour faire 
lever ce qu'ils rencontrent d'aluuettcs par band>^s , et les envoyer du càté <i s 
lacets; elles ne manquent pas de s'y poser, à cause du grain qu'elles aperçoivent. 
Quand ce grain rst bien jeté et ménagé dans le piège , ces oiseaux se prennent 
dedans; et s'ils s'embarrassent d’abord les pieds dans les lacets» ils se déballent 
pour en sortir; ce qui /ait serrer davantage le noeud roulant. On en prend ainsi 
beaucoup. Il s'y prend ausd d'iutres oiseaux. Quand il y a ass^^ d'aloueltcs 
prises y on va les ramasser. On ne regarde que comme un mange r fi>rt médiocre 
celles qu'on prend dans le temps de la g**Iée et de U neige, pi. i , fg. i5, i6. 
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La quatrième manière de prendre les alouettes, c*est sous un filet. 11 ne faut 
point de filet partirulier : toutes sortes de ftWts peuvent servir à cette chasse « 
pourvu qje les mailles nVn soient point tiop Ur{:es, et que le fiUt suit nssea 
prand , comme seroit une tiraille , avec laquelle on prend les cailles. Voici la 
dont il faut s*y prendre pour attraper, tant 1<'$ p, rosses aloint'es que les 
petites. ''^11 faut i^. se munir de trois ou quatre doiuaines de petites fourchettes , 
tontes d’un pi^’d, fort niiiu.es et aiguisées par le bas, les mettre en paquet avec 
le filet dont on veut sc servir ; on le porte «ous le bras , et on se promène dans 
la campagne, jusqu’à ce qu’on ait rencontré une bande d’alouettes; après les avoir 
découvertes, on les assurera, c’est à- dire, on tournera tout autour d’clUs trois 
ou quatre fois; on ne les approchera d’abord qu’à cent pas; puis on tournera 
p«u) à |ieu; on s’en approchera jusqu’à trente ou quarante pas» Celui qui lo ir- 
nera ainsi, ne doit point s'arrêter, quaud il en sera proilie, aiiirciueiit les 
alouettes s’envoleroient ; mais il marchera continuellemenl et dc»m ement , de cAté 
et d'autre , étant courbé, coulrefaisatit une vache qui pait ; cl lorsqu’il Us verre 
sans crainte, il dé[dniera le Jilet, à environ, cent pas des alouettes, en travers 
sur les raies, p).sncl;es ou sillons des guérets ou de blé, et Ü l’élemlra de telle 
sorte , que le côlc tourné vers b‘s alouettes soit ouvert; ce qui se fait par le 
moyen des fourchettes qu’on pique en terre à deux pieds de distance les unes 
des autres, posant d’abord sur plusieurs de c«s fourcheltes la corde du filet, <t 
laissant traîner à terre les deux cAtés , aussi-bien que le derrière , pour enij cclicr 
Ira alouettes de s’échapper. Après cela ou dispersera le reste des fotiiTheiics sur 
le mili'-ii du filet. Quand le tout sera ajusté, on ira faire le tour en-dessus des 
alouettes; en marchant de c<’*té et d’autre, on les approchera peu à peu, pour 
les faire avancer ; ce ([u’elles feront lorsqu’on les pressera ; si elles étuient trop 
ccarlces, il faudroit les tourner pour les faire amonceler, et les conduire ju>quc 
sous Us fih'ts , et elles entreront facilement; lorsqu’elles y seront entrées, on 
jtltera un chapeau eu l’aîr, en courant à (‘lies, afin de les empêcher de sortir 
du côté qu’elles auront entré; et siti’it qn’on sera au bord ^ il faudra arracher 
la première rangée de fourchettes, et feriiier ainsi le filet tour à tour, comme 
une cage, pour prendre les alouettes à son loisir. Celte chasse est bonne jiendant 
la gelée blanche , et lorsqu’il a neigé, il vaut mieux y aller deux que seul; mais 
il faut faire en sorte de sc bien entendre. 

La cinquième manière de prendre les alouettes est avec la tonnelle murée. On 
prend pour cet elfet une tonnelle y qui ait au moins dix pieds de hauteur à son 
entrée, on plante un fort piquet au fond d’uii des sillons; on attache à ire piquet 
1.1 ^quelle de 1a tonnelle, on élend le filet, et on fiche en terre les dent piquets 
qui tiennent an cercle de l’entrée ; toute la tonnelle étant tendue bien roide , 
on déploie , soit en demi-cercle , soit de biais , le filet à chacun de ses cotés , 
avec des bâtons ou perches qui lot soutiennent, continuant jusqu’à la longueur 
de six ou huit toises, même plus si les filets sont asscai longs; on attache à la 
dcrn.ère perche de chaque filet trois, quatre ou cinq cordes, garnies de plumes; 
en sorte qu’étant posées les unes sur les autres , elles forment une espèce do mur , 
cpii ein[:èche les alou&ttia de s’écarter de l’entrée de la tonnelle. Un assure ces 
cordes uvec des bâtons, de mémo que les filets ; il est à jirûpos de mettre 
quelques gppelans à l’entrée et auprès de la tonnelle , pour y faire entrer les 
alouettes. Voyex les Bgures dans le chapitre suivant. . 
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Du Moineau , Passer. 

T.e moin^iu fât un oi$*AU très^commun ^ tl pèse nn peu plut d*une once , il a six 
pouces longueur clojoiis la pointe du l>ec jus<|u*aii bout de U queue ÿ son bec est 
un peu gros, noir dtns te m’ile , jaunâtre aux coins de la boiiclie; aii'dessns dta 
veux, !)run dans U femelle, long à peine d’un dcmi*poiice *, scs ongles sont noirs , 
Il dernière jointure du doigt extérieur est jointe & celle du milieu; sa tête est d’iio 
brun cendré t son menton noir^ on remarque deux petites taches blanciies de chaquo 
r^tê au-deasmis des yeux, de même qu'une large d’un l>ai>brun , qui prend depuis 
b s yeux ; les plumes couvrent ses oreilles f sont cendrée.!’, sa gorge est d’un blanc 
C'ndréy il y a une grande tache blanche des deux cAtes , au-dessus des oreilles ^ 
son ventre et sa poitrine sont blancs, les plumes qui séparent le dos et le cou , 
rousses au coté extérieur du tuyau, et ixoircs au coté intérieur ; mais vers le fond, 
le roux est terminé par quelque chose de blanc; le reste du dos et le croupion sont 
de la même couleur que b s grives, mêlés en quelque façon de vert, de brun et de 
cendré ; Il y a dix-huit grandes plumes à ch upie aile , brunes , à bord roiiss^trts ; une 
large ligne blanche s'étend depuis l’^iile bâtarde, jusqu'à l’articulation la plus proche ; 
les plumes qui recouvrent l'aile au-dessous de cette ligne, sont d’un bai-brun , noires 
au milieu inférirurenient , rousses aux bords extérieurs; toutes les plumes de 1a queue 
sont d'un brun noirâtre, à bords roiissàtres, surtout postérieurement; ses testicules 
sont grnnds,ct eti erfet le moineau est fort lascif; scs intestins sont longs de neuf 
« pouces, avec des appendices Irês-courls; l’ovaire est grand dans la femelle, son 
estomac est chaud , et cet oiseau a aussi une vésicule de iiel; le moineau se nourrit de 
grains, comme froment, orge , et c 11 fait de grands dégâts parmi les moissons et dans 
les grains, et même dans les semailles ; il mange généralement le.s grains et graines de 
presque tout ce qui est destiné annucllcoitnt eux récoltes; il brquette aussi divers 
fruits sur les arbres, 

L“ moineau fait son nid trois fois l'année: lorstpi’il est encore jeune ^ on peut lui 
apprendre le cri de quelques oiseaux, et quelque chose du chant de ceux qui sont 
auprès delui; son cri est importun; tl le fait entendre depuis le comniencement du 
printemps jusque dans te plus grand froid dtt l'iiiver; tet oiseau crie d’une manière 
partreuliére. * 

LorM^ue plusieurs niâh'S poursuivent une seule femelle, elle se défend à grand» 
coups do Ih’c , de sorte qno souvent ils tombent par terre tour à tour ; ils sont 
d'aiihtirs t >uiours in ippiriès mâle et feiucüo , et en eih't des que la fcrndle a 
80 iliort l’rtCCoupUmcnt de son uu’il**, tlle ne le soulfrc plus. 

Les cris des inoifioaiix ne sont pas toujours les mêmes; lU varient qnnnd ils s’ac- 
(oiipf-nt [ our jioodre , quand ils aserlibSt'nt leurs petits de ne pris se faire entendre 
. de peur de se fuiio dérouviîr, quand iU vnitriit près d’fu.x un ennemi , quand îU 
volent par compagnie à la cau.pagne, quttnil iU mai4}uent leur colère l'im coutro 
‘Vaulre , ou quand lU sentent de la doith itr. Oc t >tis les oiseaux , 1rs moiiiçnix sort 
les pl.is rusés ; ils remarquent Lientùt tous les pièges qu’oa leur leiid , c’e^t K 
raison pour laquelle on laisse ces oin aux trampiilles pendant long temps avant 
d'essayer de- U s prendre aux blets. 

Qu 4 nd les imiineaiix marchnit, ils ne f >nt que SAUtiller; ils sVniuarenl qmlque- 
fi)is des nids d’hiroiidr lies à culs blams, pour y faire leuis çoiué>' 9 ; ils en !<>nt 
deux ou trois dans une année. Us sont très-lascifs, ils cocKiU quclquvfujs Uurs 
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ft'tiiellt'S |>lti5 Jû en moins «rune luMirc ; ils vivent neuf à dix ans; 

qitand iU s<’nt joimos , on les .ipj.rivotso fort ai^i^ment ; lU deviennent pour lors 
tr a - aoiusans. On Ci>t d.tns Tusage de nieUre contre 1rs maisons des pots qu'on 
noiuoie pois à passe ^ pour que les moineatix y puissent luire leurs nids. 

Outre les dégits que les moineaux font, ils en font aiis^i aux mouches k miel , 
surtout dans le temps qu'ils ont des petits. Les moineaux mangent de tout, ils se 
n(H.rrU$ent de mouches j papillons | guimpes y abeilles, fréloas ou bourdons, arai* 
gnées , fourmis, grillons, srarahées, vers, grains, fruits et légumes, et quand on 
veut les éloigner des champs et leur faire p^ur, on plante debout dis hommes de 
paille, habillés de haillons* ils volent pour l'ordinaire assez bas, mais cependant 
leur vol e:>t Ul , qu'il n'y n pre$*pie point de cliisseurs qui* en puissent tuer à coups 
di fusil. 

L.I hente df's moineaux, dt)niiée k la dase de deux ou trois grains dans de la 
bouillie, lâche le ventre aux petits enfants; «i on mêle cttte même fimie avec du 
saindoux, et si on l'ein; loin en liniment sur la tête, elle remédie à U chute des 
<:h«v> ux , et h s rend plus fournis, si Ion en dissout dans l'eau chaude, et si un 
s'en lave les mains , elle les blanchit et adoucit la peau. 

Les moineaux se prennent au Blet, au rets saillant, au trébucKet , et eu grande 
qu.intité à un grand Blet approprié à cette chasse, qu'oa nomme déluge \ mais ces 
oi«eatix s'envolent. Dès qu'ils ont aperçu un piège , on a bien de la peine à les y 
iiira retourner , ainsi qu'on l'a déjà observé; ils se tirent encore des trous par le 
mnyrn de la beh-tte , et on les fait aussi poursuivre par le Lucouneau ou L 
pio-griêche. 

De la Tourterelle , Turtur. 

I.s tourterelle esc une espèce de pigeon sauvage; elle fait ordinairement son nid 
diins tes bois, sur les arbres les plus hauts, et ceU de brins de bois rompus, mél's 
de terre avec une merveilleuse adresse , dans une figure ronde au milieu de laquelle 
elle a coutume de laisser un petit trou pour faire égouter tes eaux des. pluies , .et 
pour donner de Tair à ses petits Elle pond, comme les autres oneauz, trois fois 
l'année, en avril , mai et juin (en Boréal, prairial et messidor). 

On les nourrit de cheiievis; elles couvent dars les maisons comme les pigeons. 
On les accouple au mois de lévrier (ventôse), dans des cabanes un peu grandes, 
avec des panniers pour couver, sans s'embarrasser de leurs petits qu'elles élèvent 
fort bien. 

Cet oiseau est agréable à cause de sa douceur; son chaut est un peu lugubre. H 
est d'un bou manger, surtout le tourtereau. 

♦ • De la Pivoine , Pyrrhalus« ^ 

La pivoine , ou bouvreur ébourgeonneux , est un bel oiseau tant par son ptii- 
pat la facilité qu'il a d’apprendre ce qu'on lui montre ; il parle et 

silUe. 

On doit le dénicher huit jours après que les petits sont éclos, et les nourrir de 
la piVte décrite pour les alouettes. Quand il mange seul , on lui donne le chenevis 
en son entier. 
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De la Mésange , FringiUa. 

La mésange est un oiseau fort rominun eu France ; il a’en trouve de plusieurs 
espèces. Lit grosse mé->aage est la plus coiomiine; elle a le corps noir*luisaiit , les 
tempes blsiuhes a(i>dt;ssoiis des yeux , le menton noir, et cette noirceur se joint 
S(uis !• s teiupi-K à la tache de sa tdte, tandis (jue la tache de la gorge trace une 
ligne droite, noire vers U poiiriiu* et le ventre; 1a nuque du cou est jaune, les 
épaule»' sont d'un jaune-vert, U poitroiH et le ventre sont jaunes, les ailes et la 
queue sont hlancliùtres , les grande» plumes des alt^s noir&tres, dont le bord «*xtv- 
rieur est plus pâle , excepté celui de ja première ; une ligue bljiulie traiisversala 
passe obliquement par Parle. La première plume, de la queue c»l hlaiicKe, longitu* 
dinalcnient en dehors, mai» la sixième de ch.upie cdié est idc'iùtre; h'S autres sont 
bîanch.itres lougitudinal'-mcnt eu dehors, «t noirâtres en dedans; son bec est noir 
et court , mai» uéanrooitis plus grand que erlui des antres oiseaux à bec menu p 
propiirtionnt'llttmeiit au corps; cVst le hec qui forme le car.ictére dislioclif du 
genre des més.mgfs. 

L*hribit:itîûn des mésanges est autour de» arbre»; elles s’y nourrissent 'irîncijva- 
lement d’insectes qu’elles y trouvent ; elles font leurs nids dans le inmc de ces 
arbres ; elles vivent aii»si du cliencvis et du noix , quVlUs percent avec lenr bre, 
XJ 11 caractère propre aux mésanges est d’avoir les pied» de couleur plooiliée. La 
pliqarC du ces oiseaux mangent encore de la \iandu, ullcs aiuicut surrout les noi* 
SfrtU's; on Us nourrit aussi avec des limaçons, du fromage nouvellement aiillé, et 
des oeufs du fourmis. Elles n’aralent leur manger qu’a^irè» l’avoir guû.é auparavnat 
avec leur Isngtie. 

Les gDssts mésanges montent et descendent à U façon du pivert , se tenant aux 
troues des arbres ; elLs sont plus communes en automne quVu été. Elles portent 
une coün'iire dessus la tète, ce qui leur laie donner le nom de nonnvUss \ ou les 
nomme aussi mésanges charhannières , à c'use des bandes et des lacbt'S noirci 
qu’elles ont sur lu corps; on nirsangcs-pinsons ^ à eau e de la rexsuniblance de leur 
cou avec celui du pios^ui. Quand crs uiésauges voient quelques-unes du It urs csjKsces, 
et des plus petites , qui sont foibbs et malades, elles les poursuivent, et leur tirent 
le cervraii liors de la tête 4 coups de b^'C. 

La grosse mésange [>oml d'une seule couvée huit ou neuf oeufs d.ins le creux 
des arbres; elle rst la plus estimée du toutes les tuésanges pour lu cliint ; elle vit 
quatre ou cinq ans. Quand elle crie , son cri ennuie it fatigue très »()uvi‘nt. Cet 
oiseau est courageux , il défend ses petits des autres oiseaux avec beaiicotip de valeur. 
Il vole par troupe de six ou sept, et quelquefois davantage ; on l’appri oljC ut on 
le nourrit on cage, et même dans une étuve, à cause du ht douceur de son chant 
qu’il fait entendre toute l’année. Ce chant est très-doux et trus-agréablo ; il rcssumblo 
un peu à celui du l’alouette; certains passagts du ce chant sont très - harmonieux. 

Entre aulrcs tons tus oiseaux du erge, la mésang*' a le hatnrul fort g.«i, c'uii'e dou- 
ceroentut Diélodieusement , et par dessus tout cela elle est très buib- et agré.iitUr à voir. 
Hile fait son nid trois fois l’année ; s ivoir , la première fois 4 U fin du mo s .)’ i\ ni t gt-r- 
sniual), dan*- le» arbrisseaux et dans les haies de lierre et de U'uier, la »C'onde fois 
au milieu du mois de mai (à la £n de lloréal); et pour i.\ irnisi^iuc et drr.ii ru fois 
elle lait ses petits à la fm du mois de juin (à la nii-mu»sidor). Cetle règle est «ib>crvée 
pour ce qui arrive le plus ordinairement ; car quelquefois il y en a qui couvent plutôt 
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cl (I niitrrs qui le font plus lard. Elle* ont Tatlrosse de Lire leur nid proprement avec 
des rariiics de certaines hcibea extrêmement déliées, et quelcjurfois avec des f^’iiillcs 
de ro5»»aii , selon U commodité du lieu qu'elles ont choisi pour faire leurs petits. 

and on a trouvé un nid de mésanges, on ne les déniclic que liiiit jours après 
q*i elles sont ccioses , et on les nourrit avec du cotiir de mouton , de veau ou de 
boeuf, l’.aclié bien menu. Il fiut le hachant en ôter la graisse, les nerfs et les 
petits filets, afin que ces |«*tits oiseaux n^ayent pas de peine k le digérer. On b s 
abéque toutes les deux ou trois heures, on leur donne deux ou trois béquées à la ^ 

fois seulement , de peur de les laîre mourir à force de trop manger. Lorsqu’on 
reconnoit qtiVIies sont asscs fortes pour pouvoir manger seules, on les place toutes 
dans une cage, et on met dedans du c«>eur de mouton iiaché ^ mais on ne laisse 
pas pour cela de les abéqiier de fois à autre dans la journée pour plus grande 
assurance. 

Quand elles sont accoutumées k manger seules , on leur donne de la pAie aut 
Tossignoïfi, de Inqudle, lursquVIles ont mangé, on leur 6te entièrement le coeur 
de mouton , pour no leur plus donner que de ladite pâte ; après cela , si on veut * 

cjuV'llts silâcnt , on les instruit comme les autres oiseaux. ** 

Celli-s qu'un prend toutes grandes au lllct ou au trébucliet , sont meilleures que 
les autres jKuir leur ramage. Quand on les a ainsi nouvellement prises, elles ne 
chantent que dix ou douze jours après. On leur donne rians le commencement à man- 
ger des hgues fraîches ou sètrhes ; si on n'est pas dans le temps , on leur donne 
aussi do l.i pire aux rossignols. Lorsqu'elh'S en mangent , on leur Ate les figues , 
pour no leur plus donner que de ladite pâte qui leur est un très^bon aliment. 

La mcïsnge ne craint que la goutte, et elle en est plus incommr>dée qu'aucun autre 
oiseau ; h* moyen de l’en préserver est de la mettre |>eodaQt l’hiver dans une cage 
Lien close , et dans une chambre fort chaude. 

Du Roitelet, Trochilus. 

On range parmi les plus petits oiseaux de l'Europe, le roitelet; il a trois pouces , 

neuf ligtits de longueur, depuis le bout du bec jusqu'à celui de la queue, et trois 
pouces onze lignes jusqu'au bout des ongles ; son bec est long de six lignes et demie ; 
depuis sa pointe jusqu'aux coins de sa bouche ; sa queue a quinze lignes de lon- 
gueur , et sou pied huit lignes; celui du milieu des trois doigts antérieurs, joint 
avec l'ongte , six lignes et demie ; mais les laléraux sont beaucoup plus courts , 
et on observe en outre que celui de derrière est un peu plus long que les derniers* 
son envergure est de cinq pouces huit lignes ; et ses ailes , quand elles se trouvent 
pliées , s'étendent jusqu'à la moitié de la longueur de la queue ; les parties supé- 
rieures de la tète et du cou , le dos , les plumes scapulaires et le croupion, sont 
d'un brun tir<;nt un peu sur le roux; les couvertures du dessus de la rpicue sont de 
la même coulviir ; cependant elles approchent im peu plus du roux , elles sont mémo 
rayéis de petites lignes transversales brunes , qui paroissent fort peu ; ses jours sont 
tachetées de blanc aile et de roussAtre. On reroaripis rie chaque côté de la tête une 
petite bande de la même couleur; cette bande s'étend su-dessus de l'oeil; la gorge, 
la partie inlerieure du cou , et l.i |Kulrine , sont d'un blanc sale et roussAtre; la 
ventre , le côté , les {Amt>es et les couvertures du dessous de U queue , sont d'un 
brun tirant un peu sur le roussAtre , et rayées transversalement de petites lignoa 
brunes *, les plumesdu ventre cl U« couvertures du dessous de U queue sont de plua 
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terminéei d*iin peu dn bUncîiàtrc , les couv«>rtiire$ itii rf'.'SS'^vu» des ai'cs sont d'tin . 
blanc sale , cc'Ues du dessus sont de la mente ct>uleur tjiie le dos, elles sont en outre 
Mvé»*$ transversalement de brun *, les moyciinrs sottl terminêrs par une petit tache 
ronde et blanchâtre, les plumes de Pnile&oiit cendrdts en dcisotis , elles sont brunes 
en dessus «lu côté intérieur, et du côté eilérieur elles sont d'un brurv'roux , rayées 
trausversab nirnt rie petites liâmes brunes. Ce bruii-roux s'éclaircit beaucoup , et 
devient pre»ï|ue blanchâtre sur b s grand* ? pbinies ; la première des plumes de l'aile 
de fet oiseau est très-courte ; la tjuatrième et l.i cinquième sont h s plus longues 
de tontes, suivant rpdon l'a observé} la queue est composée de doiizi- plumes d'un 
brtin-ronx , rayées de petites lignes transversales brunes. Le roitelet a très-souvent 
sa €|ueue relevée ; l'iris do ses yeut est d’une couleur de noisette, le d- dans de sa 
bru4clie est jaune, le deini-brc supérieur est noirâtre, et rmfuiiçur est brun} les 
pieds et les oiigb'S sont d'un g*’is brun. 

It y a encore le roiirlot huppé et le non huppé ; le roitelet huppé est plus petit 
que le commun ; il est long de trois pouces huit lignes , depuis le bout du bec 
jusqu'à Celui de It queue , et de trois pouces cimf lignes juvqti'aii bout des rngles; 
la longueur du beC depuis sa pointe jus4|u'aux coins de l.i bouche est de cinq lignes ; 
sa queue .1 un pouce cinq lignes de longueur , et ies pieds sept lignes et demie. 
Celui du niilit ‘11 des trois doigts antérieurs, joint avec l'ongle , a six lignes} mais 
les latéraux sont beaucoup plus courts ; quant à celui de derrière , il est presqu'aussi 
long que celui du milieu do ceux du devant. Son envergure est de six pouces , et 
qiinrid tes ailes de Cet oiseau sont pliées, elles s'étendent jusqu'aux deux tiers de ht 
longueur de la queue } le sommet de sa tète est d'un bel oranger *, il est bordé du chaque 
côté d'une !>ande noire , qui part d'aupiès de la hase du bec , et qui s'étend jusque 
vers l'occiput. Le derrière de la tête, la partie supérieure du cou, le dos, le crou- 
pion , les plumes scapulaires et les couvertures du dessus de la queue , sont d'un 
olivâtre tirant un peu sur le jaune } ce|>endanl les plumes qui couv/int le croupion 
sont rayées d'une bande transversale d'un blanc sale, quoique cittc couleur paroisse 
fort peu; les petites pliithos qui couvrent la base du bec, les joues, U gorge, la 
partie inférieure du cou , 1a poitrine, le centre, les côtés, les jambes et les cou- 
vertures du dessous de U queue sont d'un gri» ronssâtre ; mais cette couleur prend 
une teinte olivâtre sur les côtés } les couvertures du dessous des ailes sont d'un blanc 
mélé d'une très-légère teinte de jaune ) les plus petites du dessus ont la même cou- 
leur que celles du dos } les grandes les plu» proches du corps et les moyennes, sont 
d'une couleur gris-brun ; à l'extérieur elles sont bordées d'olivâtre , et elles se ter- 
minent ^pnr une couleur blanchâtre , d'où résultent sur chaque aile dr>ux bandes 
transversales de cette couleur ; la couleur des grandes , qui sont les plus élnignéi 9 
du corps, est d'un gris brun , et leur bord extérieur est olivâtre. En général, les 
grandes plumes de l’aile sont d'un gris bnm , bordées intérieurement de blanc , et 
si on en excepte les deux premières , elles ont toutes leur bord extérieur d'im olive- 
j'iunà're , les pliimrs moyennes de ces uiémcs ailes sont blanches à leur origine ; 
mais tout le reste de ces plumes est d'un gris-brun , bordé à l'extérieur d'olive jau- 
nâtre , et de blanc â l'intérieur. Il y a néanmoins plusieurs de ces plumes , notani- 
rnent depuis la septième juvqu’à la qiiatorzi me inclusivement , qui se trouvent 
bordées à l'extérieur de iioiiâtre vers le tiers de leur longueur. Ls première de ce» 
difTcrente» plumes est très-courte ; la troisième et U quatrième sont Ls plus longues; 
1a queue de cet oiseau est formée pir douxe plumas , qui sont toutes d'un gris-briin , 
mais botdécs à l'extérieur d'olhâtre ; les latérales sont bordées à l'intérieur de blanc ; 
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l’iri« des yeiix de rcl oiseau o$t d’une couleur de noiselle , son bec est noir , «es 
pieds Pi ses ongles sniit jsunûtrc'S, Ce t|ui différencie la fenu lie du mâle est le sommet 
d<* l.i fet'*, qui unT^ifineut jumie , sans é^re orangé, et son dos qui ne tire pas 
sur le L«' nutolrt huppé se porche ordiuairemeiil sur les plus grands arbres ^ 

noMnimein sur ]« s chèius. 

Qii.iiit mi roiu !ei non huppé , il nVst guère plus gros que le roitelet ordinaire ; 
il a quiitie jouces huit lignes de l*>ngu»Mir depuis h‘ bout du bec juîqu’i celui de 
la queue, cl quatre pouc.'s «leux ligues jusqu’au bout d»s ongles; sou bec est long 
d«i si.x lignes dcpiiis la pointe jusqu’au coin de sa bouche , et sa cjueiie est longue 
d*un pouce ona * lignes. Si>n ju<*J a huit lignes et demie de longueur , et lo 
milieu de s»-* trois doigts antérieurs, joint avec l’ongle y a six lignes. Pour ce qui 
est des l;tér<iiix , iU sont bi'atiooiip plis courts, comme i li pbiparl des oiw aux ; , 
miis criiii du* derrière est de la mèirtP longueur que rextéricur de ceux de deranl. 

So.n eiiTcrgure est de six pcnK«‘S huit lignes, et quand ses ailes sont pliées ^ elles 

s’étendent |us)U*d la moitié de la longueur da la queue; les parties supérieures de 

la létc Pt du cou, le dos et le croupion , sont d*un olive*clair , de meme que Ica 

phimes scapulaires. La partie inférieure dU cou ^ U poirrinc ^ le ventre y 

les ct^lés y les jambes, les cniivtTturps du dessus de la queue, et celles du dessous 

des ailes sont jaunâtres ; de chaque cAté de la téln régne une banda longitudinale 

de la nicme couleur ; elle tire sa naissance du ber , et passe par-dessus les yeux ; 

les pitites coiiverliires du dessus des flihs sont d'nti olive clair; les grandes sont 

d’un condié'hruii et bordées d'oljve-cluir ; les plumes sont aussi d’iiu ccndrc-brun , 

boi Jées à iVxtérii iir d’un olive. clair, et de binnr à l’intérieur. Douze plumes forment 

la queue de cet oise^ui, et les plumes sont d’un cendré, brun , bordées seulem»'ut 

à rtxléri<ur d'un olive-clair; celles du milieu sont plus courtes que les latérales, 

ai ssi la queue est un | eu foiircbuc ; iKm b^'C et tes ongl»*s snot bruns , et s<*8 pif'ds 

sont jnuiiâ'ica ; ce qui constitite la dilTérciire de la femelle d’avec le male, dans celte 

»‘^p'ce , cV^l que le dessus de son corps est d’un rdive un pou moins clair que !ü i 

bas de son rentre est bl.i-nc , et ses pieds noirâtres ; sa p<inlo est de cinq oenfs à 

chaque coioée, et les oeufs sont blancs , parsemés de taches noires. Cet ois.au 

habite b>s foré:s , et se nourrit d’inserles. 

Le roitelet commun , qui est le premier d*enlre eux , a ctîa de p ;rticulier ^ qul^l 
tient presque toujours la queue rrdrtfssée ; il construit son md avec de la mousse,, 
et lui df»r»ne la iigtire d’un oeuf écrasé sur un de ses bouts ; il place Tentrée dans 
iHi d-s cAu's. On donne à cet oiseau le nom de roitelet de nei^e , ou de roitelet 
rie haie d’hiver. Il se glisse dans les broussailles ou buissons; quand rautoraiie est 
sur SI fin, cl lorsque 1 hiver commence , il paroU ordinairement, il va chercher 
dans les niurailic’* des vers rt îles araignées ; il se montre et se fait entendre^m tque * 

letops après qu'il a neigé; lorsipi’iL chante ^ il le fait très.fortcmeji t et Irès-agréa- 
Iditmnl; il chante preMjue toute l'année, mois pt inLipah'mrnt dans le mots'de mai- 
( Ûoréai }, temps qu'il a coutume de faiîo piMlls ; sa p>rile est de cinq ou six 
œufi , et qu< h|m fois il r xoromeoce t ii aoüit { thermidor ) ; il vit oi<linairenicnt trois 
ou quitn* ans ; cet oUeau peut vivre pendant quelqu'- temps dans une chambre. 

Le roitelet , q'iand il est à lerre, va toujours en sautillant , et est extraorJinai- 
rament vif; il court contimielleinrnt de cAlé et d’autre, sans le voir jamais retourner 
su rréme endroit , h moins quM n'y ait son nid. 

L .1 cage <pii convient pour l’élever doit être de fil de fer , et ih>it être munie 
d^une cspvca d'augvt à peu près scuibl.ihle ù ceux dont on se sert pour lui donnes 
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à nangrrj Cft sora d'>uhlé d'étoffe, et bien fermé tout autour^ excepté dia 

diilitri» de la enge prr m'i il peut entrer « au moyi n d'un petit trou rond capable 
•ciiiemejit de le conletiir; vj$ .^«vts cet auget , il doit y en avoir trois autres réunis 
rn<^efrble; o-ltii epti est à droite est dr&tiné à im-llre du coeur de mouton haché; 
celui qui est à gaiidie ponr la meme pale qu'on donne aux rossignols y et celui du 
milieu , qui sera lui pt u plus large j si r s ira d'abri ii voir; il sera toii;ours pli în d'eau , 
et meme en a^sVz grriub^ qtinnliié , pour que l'oiseau puisse s'y baigner. On est 
encore «.•mvent dans l'iisng* d'atlatîier à un diS côtés de la cage une espèce do petit 
ii.n on stitibiiUe à ceux demi de senteur; U sera fait de paille et sans col, pour 
qti- l'o'S' au juiisse y mirer; il s’y repose très bien, et même plus volontiers quaiU 
boii.s, d'«u*ï-nt que ce réceptacle a une forme en partie semblable i celle de sou nid. 
C)ii obsiivera ponituelirntenl , pour réi«-vfr , la même méthode indiquer pour le 
r>»>sigu>il ; on aiua surtunt atteiiiion que cj irmps il ne mange pas trop de 

tnoui lies , parce qurlh'S poiirroient le constiper ; ci-prudant sa nourriture de rsrU* 
]’apar ii'c»t suite iliose que Je c«'S niènxs cuoucius , des nimiclierons , des fourmis, 
diÿ VI rs, des ara giuM^ et d'autres closes seinblablt-s ; mais la doaieslicitë change 
eu quelque fa^on Icui^i.iture. 

Oji peut dire- qu'c:i général ers oiseaux sont fort dtlficiles à élever en cage, lors- 
qii'ils sont ptfiits ; niais une lois ébvéSyiU s*a])privois< ni si bien, qu'on puil les 
)n>s'r sortir de leur csge s.*ns ctaiuli- ipi'ils a'en aillent, ni qu'ils discontinuent 
de ibanter. Lecsracltie du roitiUt est d'atme-r U sulilude ; il se tient toujours seul y 
HU^si s'il se troutc avec un de ses $euibl..bles , principuU-im nt si c'ist un mâle, il se 
liât avec lui juMjii'â ce qu'il l'ait vaincu , ou qu'il eu soit vaincu. 

ïiQ roitelet crêté a un bouquet de plumes de diiersrs cotilours sur la tete ; il ne' 
chante point, son cr. vst plutôt un<j piaîUerie qu’un chant ; on diroir entendre h 9 
saulrridii Comme il habile les bois h’s plus élevés des chénrs rf d. s sapins, oi» 
l’y priijJ quelquefois à l'amorce des rnéHnngrs ; si on le lire avec do U cendrée, 
on U lucl rn pièces ; il pa^soà trAivurs Us Hlris des otÿel«*urs , ainsi on ne peut pas 
non plus i'allrapcr pur ce moyen ; si on veut dt>nc Tuvoir pour sa curiosité , il faut 
le tirer avec le s.ible. Aldvovande dit que le r(»ite!ct crélé \ ond sept ou huit oeufs , 
qui ne sont p.»s [•lu.'» gros que difS pois. On prétend que cet oiseau est de passage 
ch l'rauce , bien dillérenl en celi du roitelet commun ; il n'y passe que l'automne 
tt l'hi-er, il en sort pour le printemps, et va faire son nid ailleurs, lorsqu'on les 
voit pendant l’lii>cr, c'est pour l’ordinaire deux à deux, grimpant le long dts branches* 
des arb:isii-.s dans b s haies , ou se perchant sur le Simimel des chênes et dts ormes, 
dans im mouvement presque continuel , à peu pr«>s semblable i celui des mésanges ^ 
dèi qu'iU s'écarlrni , ils sVnlr'appelh ni et ne se ijuûtenl jamais; probablement q«i*i)s> 
sont toujours accouplés, mal» et femelle, ils ne craignent |K)int l’homme , et s'em 
laissent a]‘piocher jusqu'à les tomber que|q<iefois du bout de U canne. Le nid du 

roitelet huppé est de la grosseur d'une giosse b;i!le ; il est construit avec de ]& 

rroiissc verte , rnlremélée de rodes d'araignées ; on en trouve dan.s les ifs et dans les- 

sapins; .'i l'égard do nid du roitelet comimiii , il est ue mousse en ilehors , et do^ 

plumes et J" crins en dedans. 

Le roitelet non huppé chante près de trois semaines avant Te roitel l franc , er 
il I St nu des derniers à quitter aux approches de l'hiver; il est telleuieiit nttaebé* 
& s-'>n nid , qu'il ne I ebando: ne qu'a>c*c peine ; son nid est do mousse et de paille , 
tx garni en dedans de poils et tle plumes. Ctt oiseau est si foible , que lorsqu'on 
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lui jette une motte de terre sur Tarbre où il *e lient f o« le lait tomber 5 on le 
preud à Ia jiij'ée. 

Du Merle , Mcrula. 

Le merle est un oiseau qui dj^alc la grive en f»randpnr j il j è-se de m^me qu’elle 
quatre once^j sa longueur est de neuf |>ouces et demi depuis la p<ïinte du bec jus- 
qu’au bout des pieds, et dix pouces et demi, ou onze pouces jusqu’au b lUt ue <a 
queue. Son bec est long d’un pouce, d’un j lUne SHflrand , mais dans la fc-meüe la 
pointe et le dessus du b'-c sont noirJitresÿ le d'*Jan$ de sa bouche est jaune dans 
l'un et l’autre sexe; U circonférence des pau]iiércs e»t pan illeuiptit jdiiue; il y n à 
citacune des oilcs de cet oi»eau dix*]iiilt grandes plumes \ la quatrième e^t la plus 
longue ; sa queue esc longue do quatre pouces et demi , iorinée par douze plumes 
d’égale grandeur, excepté les dernières dt* chaque <ûlé, qui eout tant soit peu pkts 
courtes que les autres ^ scs pieds sont nus, le doigt extérieur et posléiitur sont 
égaux ; le premier est attaché à celui du milieu par sa part^^ inlérieure *, le foie de 
cet oiseau est divisé en deux lobes, dont le droit est le plt^gr.tnd ; U véhicule du 
fiel a son attache au foie; son estomac est moins musculeux que dtiiis b s. autres 
oiseaux : on ne remarque dans cet oi$<>au aucun vc&tigc d’appendice iiit»-s*innl. 

Le merle se nourrit indistinctement de baies et d’insectes; lors<|ue Us m lirssont 
encore jeunes et de l’année, ils ont le bec noirâtre; mais le bec change de couleur 
au bout d’un an, il devient d’un beau jaune; et quand ils s mt avancés eu âge, ils 
sont très-noirs partout. En général, les tnerUs et Us friii^eties, dans leur jeunesse , 
sont plutèl bruns que noirs ; leur poitrine est roiissàtreet leur s*entre un peu grisâtre, 
quand ils sont encore petits. U est impossible de distiiiguer Us nierhs d’avecles Lu- 
▼ettes par Içiir couleur : le propre du merle est de chanter beaucoup ; la femelle pond 
à chaque couvée quatre ou cim| oeufs bleuâtres, parsemés de taches brunes. Cet 
oiseau construit son nid avec tout l’art possible; il emploie à l’exléiicur, delà 
mousse, des rameaux déliés et des racines menues, qu’il lie ensemble avec de U 
bouc , pour tenir lieu de colle, le dedans en est aussi lutté; c«‘pcndant cet oiseau 
ne pond pas scs oeufs sur la boue h nu f comme fait la gri^e , mais il met par- 
dessus la boue du clidtime, de la paille , du poil ou du cnn, ou d’autres matières 
mollettes propres à rendurctr scsoeufs, pour qu’ils soient moins exposés à sc casser ^ 
et que les petits soient couchés plus mollement. Le merle aime à se baigner et à 
s’épluchèr; il aime aussi ù voler seul, cet oiseau gazouille en hiver, mais en été 
il chante à gorge déployée; et cependant il comnienco à chanter dès cpie la neige 
est à peine fondue; son chant n’est pas même désagréable, quand on l’entend dans 
un bois oit il y a un écho , ou dans une vallée. Dès que cet oiseau a tuie fols 
appris quelque chose, il le retient toute sa vie. Il est très-docile, et on peut l’ins* 
truire à parler; mais sa voix n’est jam-us articulée comme celle du perroquet. Le 
merle est si commun qu’il se fait entendre partout par son chant , et qu’on l'élève 
en cage. Quand il est en campagne, il fait son séjour des bocages ép.iis. 11 place , 
pour l’ordinaire , son nid dans l’épine blanche , à la haiiti ur d’un hoiimie , ou à peu 
près. Le merle couve de temps en temps à la place de U femelle pendant le jour , 
et pendant le reste du temps il lui porte à manger, et veille autoor d’elle pour en 
écarter l ennemi. ^ 

Les merles ne vivent pas long*tcmps, on en fait la chasse à l’araignée, à la rc- 
penelle et à la fossette; ces oisf*aux sont très en usage parmi les aliinens, et 
aéritent à juste titre , d’étre placés au nombre des oiseaux , dont U cbair fournit un * 
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l>on 5UC. Komaiiis les engraissoient dans les volières avec les grives; mais Us ne 
sont pas pour lors si délicats , ni si faciles à digérer. Le (em]>s où ils sont les 
mej^curs , est la saison d<$ vendanges, parce (juMs sc nourrissent de raisins. Leur 
chair devient amère, lnrs<|uMs sont réduits à se nourrir do chair de genièvre^ de 
graines de lierre et d'autres fruits semblables. Pour avoir les merles bons à manger, 
il faut les choisir jeunes, tendres et bien nourris; car quand ces oiseaux vieillissent, 
leur chair dt vient dure , sèche et de digestion difftcile; ils conviennent en tout 
temps, à toutes sortes d'Ages et de tempérament. 

Leur ch <ir se prescrit en médecine contre le cours de ventre et la dvsscnterif ; 
ceux qui sont sujets aux hetnorrhoïdes ou qui portent quelques ulcères, doivent 
s'abstenir dVn manger. On vante beaucoup contre la sciaiMjue, l'huile dans laquelle 
on a fait cuire d«'s merles, et la H^nte de ces oiseaux dissoute dans du vinaigre, 
dlTsipe les rousseurs du visage et les taches de la peau , si l'on s'en sert en Uniment. 

Ou Sansonnet ou Etourneau , Sturnus. 

C'est tin oiseau à peu près de la grosseur d*un merle qui siffle et parle aisément ; 
il a environ huit pouces et demi de longueur, du bout du bec à celui de la queue ; 
et près de quinze pouct'S de vol. Le haut de la tète, le dessus du cou et le dos sont 
d'un noirAlre changeant en pourpre et en vert foncé , mais très-briUant ; chaque 
plume est roiissAtre à son extrémité; ses joues, sa gorge, le bas de son cou, sa 
poiiriiie et son ventre sont de même : cependant ses [ lûmes sont terminées par une 
couleur blanchâtre ; celles de la tete et du cou sont longues et étroites; ses jambes 
sont couvertes jusqu'aux talons de plumes d'un cendré brun , terminées de roussàtro** 
cl ir. On remarque dix-neuf plumes à l'aile: la première est extréineinent courte; 
la seconde est plus longue que les autres: elles sont mêlées d'un cendré brun, 
presque noiiAtre de roussAtre et d'un vert foncé et brill.mt ; sa queue n'a 

guère que deux pouces et demi de longueur ; elle est formée de douze 

plumes,' elles sont d'un cendré*brun très-foncé, bordées extérieurement et parle 
bout de roussAtre : l'iris des yeux est de couleur de noisette; le bec est long d'en* 
viron quinze lignes , droit convexe , jaunâtre A son origine, et brun vers le bout , 
obtus, et un peu plus large quVpais ; s* s pieds sont de couleur de chair, et ont 

trois doigts devant et un derrière , armés d ongles noirâtres. La femelle a le bec 

tout brun, et le dos moins brillant que celui du mâle. 

L'étourneau est très-commun ; il a le caractère gourmand ; il se nourrit de ver* 
xnisseau , de scarabés et d'autres insecti's. Les baies de sure.tu rt d'autres arbustes, 
lesiaisins, les olives , le millet , l'avoine et d'autres semences sont aussi de son 
goAl ; il aime encore la ciguë et bi chair des cadavres : ce n'est pas un oUeau 
«le passige, quoique quelques auteurs' l'ayent pensé, fondés sans doute sur ce que 
CCS oiseaux s'a»srmblent qutl«|Uefoi8 le soir en lu grande quantilé , et volent avec tant 
de rapidité, qu'ils font un bruit sembl.able à celui d'un tourbiPon. 

Les étourneaux habitent pendant l'été les forèis , les prés et les li'^ux aquatiques ; 
pendant l'hiver ils se retirent dans les lotirs , sous les loiis^i-s maisons, et dans les 
trous qu’ils y rencontrent. On ne voit prt^que jamais les étourneaux solitaires; ils 
se plaisent en société ; iU s'associent mémo pour voler .avec certaines grives ; iis 
vivent pendant environ cinq ou six ans. Leslemelles pondent quatre ou cinq oeufs, 
légèrement teinta d'un bleu verdulre. (ies oiseaux sont fort dociles ils apprennent 
à répéter disliuctcniejit quelques mots. 
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Oii ditlingue plusieurs espèces d^ctourneRMi , U Tulgâire « le blanc, le bien et 
le noir | celui à (cCe blanche, le gris ) sau> y coütpreiidre ceux qui sont etrangers 
à la France. ^ 

De la Tic^ FIca. 

La pie est un oîse^^u qui approche du g>-nre des corbeaux y et qui est même de 
leur taille, mais qui a le g*ste et la faron «ie vi%r^ (Us corneilles. Cet oiseau pèse 
huit OU aeiiroJici'S lia, d>‘|mis le bout du bec jusqu* i» bout des pieds, deux |>otiCfS 
et demi de longueur , et dix>liuit pouces ,u.qirj lV.^;rJiniié de la (pieue; son bec 
est long d^un [K>uce et demi, noir gros, lUrt ; sa tuâ< h uro supèrieilrâ est recour* 
bée, pointue, saillante; su Kingiie est feircliue, riotr^Le, semblable à celle du 
g*'ai ; les côtés de la fente du palais sont hé(is!«ès de poil.s- , ses narines sont rondes, 
couvertes de soies réllécliies ; Tiris de s^'s yeux est de couleur de nois tte. On 
remarque une tai lie jaune a leu'S mem'jr.in's cltg KUanlt i la tête, le cou, la 
gorge, le do< , K: croupion et le bas-venlr** de cet ois- lu s<uit de couleur noire j le 
bas du dos , près du croupion, est giisctre; la poitrine et 1rs côtés sont blancs^ 
de meme <pie les plmncs (jui rouvrint la preroiért^ • rliculation de Fuile; les ailet 
sont petites, à proponion d<‘ ta granileurdu corps; bi tpieue et- les grandes plumes 
des aib*s sont tracées de très-lKllcs roui* tirs , ii.éler s de vert , depourpre, de bleu, 
mais seulement aux barbes extérieures. 11 y a viugt ptu nes à chiq le .nie de eut oiseau , 
dont la première 'est moitié plus courte que la seconde , las('Coiidu [dus courte aussi 
que U troisième, ta troisième que la quairièmo, mais im'galemuit ; laqtia-ri me et 
la cinquicme sont les plus lougiii’S ; b-s ouz** premières s )nl blancli s dans 1> ir milieu , 
au côté intérieur du tuyau ; les extérieures plus largement , les mtvi irures plus éiroi* 
tcinent; le blanc va iusensiblemout cii diminuant, jtisipdâ (inir a 1» première [dume 
en une toueba un peu grande; la queue est coutpo>oe du douze p'u uesdbine struc- 
ture singulière , attendu que b*s deux du milieu sont les plus longues , ayant à peu 
jués neuf jouces, et O'IIes <|ui suivent imiuédi.iU'ment , plus courtes d^iin 
toiiit'S les autres cxtéric uri‘s sont aussi plus courtes que les inléiteures, jus|uVux 
demièri'S, dans la même [irnpnriion; les deux plus grandes, c'est à^diie, ceflesdu 
mii eu de la queue, sont \erdàtn>s iiiféritMirement , [luis tirant sur le pouq^re , 
bleues au sommet; les pîeJs et les ongles soûl noirs; la dtrrnlère jointure du doigt 
extérieur est jointe i celle du milieu; les intestins sont longs de vingt-quatre 
poiircs, avec des appendices d un pouce et demi. On trouve dans U pie une véhi- 
cule Je fiel et un jabji ; sa rate est oblongue; son estomac est fourni de musclia 
peu épais. 

Cet oiseau apprend très-bien à parler. Il construit avec la plus grande adresse son 
lild sur les arbns; il le munit dVqénes en dehors, tout autour , dessus tt dessous, 
et n*y laisse qu'un trou fort étroit pour y entrer; il pond a chaque couvé-^ cinq ou 
six oeufs, quelquefois sept , pn-aque jamais davaniuge , [lus petits et plus perlés 
que ceux des corbeaux , piqu.’tés de tadies lrès-ftéqueiUc<» ; se nourrit des mêmes 
aliui«.ns que h s coriieillns ; se jette sur b*s moinraiix et autres [urt'is oiseaux e( les 
xusng^ ; il a cela de paritculii'i*, qu'il devient chauve loiii los ans en muant les 
pluiuei de la tète , ce qui lui arrive hu idoü d'aoùi lliennidor ). 

La pie tk beiucoup d'iu»tinct et de b.ibil ; elle se plaît à contrefaire bs cris de 
Jivt r» animaux et tout ce qu'elle entend; mais pour qu’elle jase mieux, il f..ut la 
Uuiir en cage; quaud elle est r.uiasiéc d'aliiuens, elle va cacher adroitement ce qui 
lui reste de provisions pour le besoin è vcmr; elle aime à voler U vdissello d'argent, 

il 
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il faut inâjm* t*en mcfior. Elltr est carnassière, dévore force gil»ier , même les laprcaux 
et les levreaux , gobe les oeufs des autres oiseaux, notaruoieut ceux du merle , dont 
le nid est ordinairemcut mal caché , cVst Ci^ qui rend le merle plus rare qu*il ne 
ne devroit être. La pie se trouve par toute la France; elle est d*un tempérameot 
trèa-chaiid et lascif ; elle fait Pamour dôa le mois de février ( nivôse) et pond de 
fort bonne heure. Son nid est pour lors exposé à 1a vue de tout le monde , et comme 
il est très gros on peut le voir de loin; quelquefois elle le fait sur des baliveanx 
au défaut de grands arbies; mais, pour Portuaire , elle choisit pour le faire te 
sommet des arbies les plus élevée et les plus inaccessibles. Quand les corneilles 
approchent du nid de la pie, elles les attaque et les poursuit eu criant de toutes 
scs forces, jtisqtiU ce qu'elles soient bien éloignées. 

Elle se défend de même contre tous les autres oiseaux de proie ; s'il arrive qu*on 
lui déniche d'assi'X bonne heure sa première couvée y elle èa fait une seconde y 
sinon elle se contente d'une seule nichée, comme font presque tous les autres 
oiseaux. 

Dans les pics, de même que dms les geais, le mâle se distingue difficilement 
de la femelle ; il n'y a dans Pun et l'antre que quelques nuances de plusou de moins; 
la pie marche en sautant, et remue p<»rpélu*'llemcnt la queue; elle mange de tout y 
quelqurfois même en hiver, dans les atig»*s des pourceaux , qui soulfront \olontiers 
qii'ilks montent sur leur dos pour y chercher la vermine. 

Les habiians de la campagne font la chasse aux pies, parce qu'elles volent les 
cerises, et qu'elles pilent les pois: te dégât qu'elles font dans les terres est pluscon» 
sidératle qu'on ne pense; on sc sert contre ces oiseaux du piège appelé rtpenclU y 
ot de plusieurs antres secrets qu'on em{>loic également contre le g^ai. 

La chair de la pie est si dure et si coriace , qu'elle n'est guère d'usage en aliment , 
on en fait seulement des bouillons , qui fournissent un bon suc , et qui sont assis 
Dourrissans. 

Du Perroquet et des Perruches , P&ittacus. 

Le perroquet est un oiseau des Indes , qu'on a naturalisé en France. M. le che* 
valier de Linné l'a placé parmi les oiseaux de proie, quoiqu'il ne soit pas carnivore ; 
il le distingue des autres oiseaux par les caractères aiiivans: il a quatre doigts aux 
piedv,dpiix devant, et deux derrière; les doigts sont garnis d'ongles crochus, il a 
pareiilemeot le bec très*crochu et très-épnis; la partie inférieure de ce bec est ronde , 
tranchante , K beaucoup plus courte que la supérieure ; Celle*ci est terminée en bec 
de plume à écrire : mais ce qu'il y a surtout de singulier dans res oiseaux , c'est 
d'avoir le dessus du bec mobile , et le dessous immobile ; ses pieds et ses doigts 
sont charnus; sa tête est grosse; son bec et son crâne sont nus; ses uarriiics sont 
rondes. 

Le perroquet se sert de son bec comme d'une troisième jambe, pour marcher, et pour 
se pendre aux bramhes des arbres et y montes ;il l'emploie aussi pour casser K-s écorces 
des fruits durs; il lient d'o'dinaire sa mangeaille avec un pied levé en l'air, qu'il 
porte à son bec , de U même manière que les oiseaux de proie. Les doigts des pattes 
du perroquet sont partagés différemment de U plupart des autres oiseaux , pour pou- 
voir mieux se percher; sa langue est faite cotiiuie une graine de calebasse: c'est ce 
qui lui donne 1a facilité de parler , de chanter , de siffler , de contrefaire les animaux , 
ou le bruit d'un tambour. 

Lors<|u'on veut instruire les perroquets | c'est sur le soir qu'il faut leur donner 
lomo m , T 1 1 1 
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la lcron. on a toiijonrs une heure réglée pour cela. On commence «l’abord par leur 
donner à manger; la soupe au vin est dans ce cas 1a meilb'ure nourriture : on couvre « 
Ifiirs ragrs avec un morceau d*étoffe; et on leur ré]»ète piusieura fois la m«iaie 
parole, i^u’on veut qu’ila apprennent, ayant soin de tenir la lumière cachée; on 
leur nu'dEii qitelqucfuis un miroir devant eus avec la lumière , quiiiiJ ou leur parle ; 
iU croient pour lorsque ce sont de leurs semblables, (|iii roniient celte voix. Les 
perro«}uets ajtpreuncnt parliculièremi'nt à la voix d s femiue» et des enfiiris, iloiit ils 
aiment surtout la conversation , et en^résence desquels lU disent tout ce qti iU savent, 
parmi les perro<[tiets, ils s’cti trouve qui apprennent plus ai&cmrnl «les paroles rompues* 
c’est'û'dire , des noms , d’atilros des paroles suivies. On acrotnrnnde «leux ou trois fois 
le bec aux perroipicts par année, pour «lu'ils mangent mieux, et qu’ils ne gAu'iit 
point leurs c.iges ; mais j>our le faire, il faut avoir de l’ijsege dans cette o|ératioa« 
les fauconniers y sont ordinaircraeiit trcs-expérimenlés. Les perroquets mangent de 
toute sorte de nourriture , telle qiiedu*pain, de la soupe, d(S cb.\>atgri«‘S , des noix, 
des pommes, des poirts , des cerises, du fromage, et d'autres choses stmblablvs; 
ils aiment surtout la griine de laitue , mais le persil et lus amandes amèr«*s 1 ur sont 
mortelles. Crs oiseaux boivent tiès-fréquemment ; on oura donc soin que leurs ubreu- 
Toirs soient, toujours pleins d’euu, et un les maintiendra propres, p«rce qu’ils sont 
sujets à la goutte. Ils vivent vingt ans et plus, mais ils tombent souvent du mal 
caduc ; iU ont la propriété de ruminer. Les anciens ne connoissoiciit qu'une es]ièce de 
perroquet , dont le plumage étoit entièrement vert , et qui avuit un collier d’un rouge 
de vermillon. Les premiers qui parurent en Europe, furent , dit • on , apportés da 
l’ile Taprobane à Alexandre le grand , par Onesicraie, que le prince y avoit envoyé^ 
xnuis dtqiuis la découverte de l’.'lioérique et de.s Indes Occidentales, on en u décou- 
vert une quantité , qu’on peut diviser généraleinent en grands , en moyens et en 
petits; I«*s grands perroquets varient encore en espèces. 

Les macaos et les kokatooos des Anglais forment la première espèce des grands; 
ils sont de la grosseur d’un grand corbeau, et même plus; leur queue est longue , 
leur léte est grande, large et platte en>dessns. Le grand macao a l'iria des yeux de 
couleur blanche, et il règne communément t«iut autour un grand espace blanc dégarni 
de plumes ; U mâchoire supérieure de ce p«Trnqiiet est de routrur de chair, et a près 
de trois pouces de longueur; l’inférieure est d’un brun sombre; les jambes et les 
pieds de cet oiseau s«>nt de la même couleur que le bec ; h* plumage de an tète entière , 
de son cou, de sa poitrine . de son ventre , de se» cuisses , du dessous «le sa qiii-ue, 
est d’uu rouge charmant, ainsi que le milieu du dessus de si-s ailes, tandis cpie le 
dessous de ces mêmes aib‘S est d’un jaune éclatant. Au dessous du rouge des ailes 
règne un rang de plumes vertes, et le b«)ut «le ces grandes plumes est d une couleur 
d’outremer luisante, il en est de même du dessus de sa qut ua et de aon croupion; 
cette queue s’étend bien au-delà des ailes, et est longue de dix pouces; la feuolle 
de cette espace de perroquet est d'un beau bleu d’azur en*dessus , et eu dessous d’ua 
jaune c hariurmt ; sa queue est hjngue d’un pi«;d et demi, tandis que l’oiseau en son 
entier n'a que trente pouces de longueur; s«‘s pattes sont ornées de grandes serres 
DO ires et recourbées: ccUe espece de perroqmt vient des deux Indes. 

Celui qtroo nomme le perroquet arras , est le plus giand tl le plus gros de tout 
ceux qu’on connoisse; sa tête, sou cou, son dos et son ventre, sont d'iiii plumage 
de ctMileur de feu; ses ailes sont nuancées «le bleu , de roug»* et de jaune ; sa «jueiie 
est pour l’ordinaire toute rouge ; elle est longue de quinze ou vingt p'*uces ; il a 
Voiil assuré et un bec gros; il marche d’un pas grand , il apprend très-bien à parler 
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dans sa j^'uness#; il est doux et facile à apprivoiser) il aime même à être caressé; 
il &'bitacKu si fort à sonaiaiire, quM en est jaloux. Ce perroquet est originaire de 
la Guadeloupe . d’où on Tapporte. 

Le perroquet papagay fait partie de ceux de la grande esp'ce , mais il n'est pas 
comoMin ^ U variété de ses couleurs le rend très-remarquable) le niàte est plus gros 
que la femelle ; il a du jaune et du rouge au-dessous du bec;iU‘st iKMUCoup inoin) 
XiiauvHjs que b-s deux âutns espèces , c| il a bien plus de facilité a apprendre à parler. 
Ces perroquets habitent U Brésil ; il se plaisent surtout dans les pays où on cultive 
le poivre , le géroile, la canelle et le riz; ils en font un grand dégât. Ils cons» 
(niiscnt leurs nids dans des lùmx inaccessibles; Uur ponte est de deux oeufs Les 
saiivagr's , qui savent si bien manier Parc , emploient de longues llèches pour lu citasse ; 
et pour les ubuttre sans b s blesser , ils ne les tirent qu'apràs avoir mis au bout de 
leiirb llèches une bourre de coton. 

Les perroquets de inoyemie grandeur sont k peu près de la grosseur de nos pi- 
geons domesiiqiies ; leur queue est courte ) cc sont ceux que les Anginis appellent 
parrots < t poppinia- s De cette famille sont les perroquets biancs crétiU « les verts^ 
les panachés y les cendrés y les gtis blancs y les verdâtres y les beaux de Clusius , 
ceux iT Angola y de Bengale y du Brésil y des Barbades y et de couleur de frotte y 
ceux à collier des Indes occidentales. 

Le {u‘rrot|ii«'i blanc crêté est d.'uitc très*belle figure ; il a les pieds ) les jambes 
et IfS cuikst's jaunâtres, ses ongles petits, noirs et à peine crochus; sa queue est 
reirniissée coiunie celle d^uii coq , cl son plumage est entièrement blanc , il a le bec 
d'un cendré noirâtre ; le cercle de scs yeux est jaune, et le sommet de sa tête est 
garni de pluiues grandes pointues et jaunes ; ces plumes pendent en arrière , et 
forment l’arc. ~ 

Le perroquet vert est fort commun le long de la rivière des Amazones , les plumet 
de ses ailes et de sa queue sont rougeâtres par la partie supérieure; il a aussi la 
partie supérieure de son bec rougeâtre; mais l’inférieure est blanche ^ le sommet 
de sa télé est jaune, et l’iris de ses yeux est d’un jaune rouge ; tout le reste de son 
plumage est d’un vert nuancé ; il a sa queue fort courte , et les jambes et les pieds cen- 
drés. Les Indiens ceignent leur tête dans les jours de fête avec les belles plumes de 
cct oiseau ; ils en font aussi de très-belles ceintures. 

Le perroquet panaché a son plumage agréablement mélangé^ ainsi que son nom 
l’indique assez ; on $’aper^?oit de ce mélange principalement aux ailes et à la queue ; 
ton bec a souvent drs teintes différentes ; le haut de sa tête est de couleur d’or , et 
par tout le reste do son corps il y a un mélange de vert, do couleur d’uméthiste , 
de noir, de vermillon obscur et safranë; les jambes de ce perroquet sont courtes ^ 
d’une couleur plombée et ses ongles sont noirs. Il y en a parmi ceux de cette espèce y 
des variétés, qui ont le fond blanchâtre, de même que le bec; le derrière de leur 
tête , de leur cou et de leurs ailes est brunâtre ; leur gosier imite le cinabre par sa 
couleur; leurs poitrines et leurs cuisses sont verdâtres, et l’entre-deux d<> ces memes 
cuisses est de couleur de terre d’ambre; les grandes plumes de leurs ailes sont d’un 
bleu mêlé de blanc; l’extréinité de leur ventre est jaunâtre; leur queue est d’un 
rouge mêlé tantôt de jaune et tantôt de bleu : enfin on distingue dans cet oiseau 
sept couleurs; la verte est la prédominante. 

Le perroquet cendré est aussi grand qu’un pigegn do yolière ; il a le bec noir y 
et son corps est d’un cendré obscur et ardoisé: sa queue est très-courte, et d’un 
beau rouge de cinabre. 11 rient originairement do Âliua, île de saint - George^ 
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aux Indes. Cette espece de perroquet apprend facilement à [xirler^ on lui reproche 
même d’étre trop jaseur. 

Lo perroquet d* un grU A/<rnc approche pour la grandeur do plus petit perroquet ^ 
que Pon a pl>ic« parmi ceux de la grande espece; il a la (|ueue courte» et le 
corps d'un bliiic si s>le, qu'on diroit quM est cendrd ; son hcc est noir » et on 
rèmirque le plus btau rouge sur lo derrière de son dos j sur son croupion ^ sur 
toute saqurof>| et sur touu-s les plumes de aes ailes. 

Lo perroquet vcnrlate est bien moins gros qu'un pigeon ; son corps est tout rouge; 
IfS plumes qui couvrent scs ailes sont vertes; ses c6tës sont jaunes; le dessous 
de sa qu'rue est fauve au milieu , et le dessus est d'un roux vert ; au-dessus de 
sf>5 genoux I on remarque un cercle de plumes vertes; son bec et l'iris de ses yeux 
sont jaunes, scs jambes sont noires fl très-courtes Celte espèce de perroquet ctt 
originaire des Indes Orientales. 

L'espèce de perroquet qui se nomme le beau perroquet de Clmsius , est de la 
grandeur d*un pigeon : sa poitrine , son cou et son ventre varient en couleurs ) mais 
les bords sont d'un beau bleu ; son dos est vert ; les plumes de ses ailes sont 
blanches» et sa queue est verte. Rien n'est plus amtisant que de voir ect oiseau 
en colère; à l'instant ses plumes sc redressent, et forment une espèce de huppe. 

On donno le nom de perroquet des Indes orientales ^ à un perroquet qui est beau* 
coup plus grafsd que le perroquet vett ; il a le sommet de U tète d'un vert bleuâtre» 
ta mâchoire supérieure orangée, et celle de dessous noire; l'iris de ses yeux est jau- 
nâtre. On remarque sous son cou une b.inde noire, et par dessus une autre de cou- 
leur de pourpre; ces deux bandes s'étend nt longitudinalement; le plumage de la 
poitrine de ce perroquet est d'un rose pile; celui du dos» des ailes, du ventre» de 
la queue et des cuisses» est d'tin vert jaunâtre, sa queue se termine en pointe» et 
est longue d'environ vingt pouces. 

Le perroquet surnotumé Vangola^ approche par 1a grosseur» d'une tourterelle; il 
a le bec fauve» une belle couleur d'or, d'un rouge brillant» se fait* remarquer sur 
SI tète, sur son dos» sur la poitrine et sur les plumes scapulaires de srs ailes» le 
reste dis ailes est lout-à-fail vert et bleu; ses jambes et ses pieds sont d'un rouge 
bleuâtre; qu^nt à ;a queue» elle est fourchue» longue» et d'un vert jaunâtre. 

On sppelle petit perroquet de Bengale^ un perroquet qui est grand comme uq 
pigeon ordinaire» d<Jnl la mâchoire supérieure est roussâtre » et l'inférieure noirâtre. 

11 a le derrière de la tête d'un rouge pâle, nuancé de pourpre; si gorge est 
noire, et autour de son cou on observe un petit cercle de la même couleur; sa 
poitrine» son ventre et scs cuisses sont d’un vert pâle et jaunârre ; les plumes de 
son -dos» et celles de ses ailes sont d'un beau vert d'herlie. On ne remarque dans ta 
queue que huit plumes , les deux du milieu sont les plut longues; le dessus en est 
vert; et le dessous est d'nn jaune pâle. 

Le perroquet du Brésil est plus grand que le petit perroquet du Bengale ; son bec 
est d*un fauve pâle» Tiris de ses yeux est jaune» et la paupière noire , sa tête est 
de couleur d'écarlate, et on remarque sur son sommet une huppe d'un beau bleu, 
on y voit au-dessous un beau corde jaune. La poitrine et le dessus du dos sont 
d^Mii rouge vif» le di^ssous des allts rit jaunâtre » et leurs plus longues plumes sont 
_d'un beau bleu dsxur; le dessus du cou, du ventre et des cuisses» est bleu, entre- 
ipèlt: de couleur de rose» et se termine près la queue dans un mélange d'écarlAe ; 
ttUe même queuo est duo pourpre nuancé de bleu, et ce qui fait donner la préfé- 
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îence à cotte espèce de perroquet par &a beiutê| ce sont les nuances aurores do son 
dos qui SC confundeut imperceptiblement dans le bleu céladon. 

Le perroquet des Barbades ne Ia cède en rien à celui du Bengale par la gran- 
deur ; il a le bec de couleur de corne ^ Piris des yeux saffrané , le plumage du devant 
de sa télé d'un fauve pAlc^ et entouré d\tn beau jaune qui s'étend jusque sous la 
gorge ; les plumes scapulaires du dr?isus de scs ailes sont d'abord d'un beau bleu et 
ensuite rouge. Sa queue est d'un btraii vert» on y compte douze plumes; ses jambea 
t')nt d'une couleur cendrée et eoipluinérs jusqu'aux pieds. Le perroquet des Barbades 
passe pjur être très'doux | il articule très-distinctement les mots qu'on lui apprend , 
it il a en outre l'avantage d'étre fort beau en plumage. 

Le dernier perroquet de la famille de ceux appelés moyens , est le perroquet cou- 
leur de frdnt. Il est aussi grand qu'un pigeon, il a le bec noir, cl les narines fort 
voisines l'une de l'autre. Tout son plumage est uniforme en couleur, sinon aux envi- 
rons de sa queue où la teinte est plus foible Cette queue est d'un rouge vermeil, les 
plumes de sa iéle et de son cou sont iiès-couttcs. 

Quant aux perroquets de la troisième division, ils ne sont pas plus grands que drs 
merlrs ou des aloufUcs , et ils ont U queue très-longue; on l.a nomme eu France 
perruches ou perrùhcs. Il y en a de plusieurs espèces ; le perroquet d collier des 
anciens le \ctit perroquet toujours vert ', le petit perroquet des Indes orientales , 
le perroquet rouge et vert , le perroquet rouge et erdté^ et le petit perroquet de 
Bontius, 

Le ptrroquct à collier des anciens a été apporté des Indes en Kurope. Il a 
1a queue longue , l'iris des yeux jaune , le plumage vert et fonce sur In dos, le 
collier d'un beau vermillon , le bec incarnat et assez gros, le ventre nuancé d'un 
vert len-lre , approchant du jaunâtre ; on remarque très distinctement une tache rouge ^ 
sur les dernières plumes des ailes; sa queue est d'une couleur jaune verdâtre, les 
pieds et les jambes sont cendrés, une ligne noire s'étend au-dessus du bec, de part 
et d'autre jusqu'au collier. 

L-î petit perroquet tout vert s'élève le plus communément en France dans les 
maisons. U est de la grosseur d'un étourneau ; son bec est de couleur de chair , de 
meme que ses pieds et scs jambes. L'iris de ses yeux est couleur da safran; il a les 
j'iiinies du corps d’un beau vert de pré, et les autres un peu plus claires, sa queue 
est étroite, finit en pointe, et a environ huit pouces de longueur. On est obligé de 
lui accommoder le bec au moins deux fois l'aiinee. Sou cri n'est pas agréable , et il 
ne parle que Irès-peii. U est originaire de l'ile da Sjint- Do.ningue. CVst au milieu 
des écueils qu'il fait ordinairement son nid. On lui donne pour nourriture du che- 
fievis , des fruits, du biscuit, du sucre, et du pain trempé dans l'eau et le vin. 

Le petit perroquet vert des Indes orientales est un peu plus grand que l'alouette 
O dinatre; son bec est de couleur fauve, le plumage du devant de sa léte et de 
gorge est d'un rouge écarUtte. Celui de derrière la tète^ du dos, de la poitrine et 
et des ailes, est d'un beau vert, de même que les plumes du croupion, mais celles-ci 
sont un peu nuancées de bleu; 4a queue de cette espèce de perruche est courte; les 
trois plumes avancées en dehors, à droite et à gauche, sont d'un beau rouge, eÜes 
sont bordées de noir, et ont leurs pointes vertes; leurs jimbes et leurs pieds sont 
grisâtres. CtUe espèce de perruche est de la plut grande douceur; on la nourrit 
aisément en cage avec sa femelle. 

Le perroquet rouge et vert est de la même grandeur que le petit perroquet tout 
vert» 11 a le bec courte rouge et médiocrement courbé; le champ de s.jn plutnago 
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vst <!e qtialre couleurs- , It* roiipt* et le vert y doininrnt surtout ; son dos , le dessus de sC 
tète, et les gf.indcs plumes de ses ailes sout d*nn vert éd-itiintf les plumes scapu- 
laires sont bleues , deux des grandes plumes de dehors sont vertus , et les autres 
d’un bUu très-couvert ; il a l’iris rouge. Un aperçoit des taches bleues devant et 
derrière les yeux; le dessous de son ventre est de ctiul^iir de rouille safrané, sa 
poitrine et son ventre sont d’un beau ronge, ornés de petites lignes tirée* en long; 
Si queiti; est beaucoup plus longue (pie son corps, verdâtre en dessus, ei roüge en 
dessous; ses jambes et ses pieds sont lrès>noirs. 

A l’égard du perroquet rouge et crcla y il a l’iris rouge, la prunelle noire, les 
ailes , la queue et la rréie rouges , tout le restant de sou plumage est vert , su 
crête est totalement semblable è celle du perroquet bleu et crêté , elle est (orioée 
par six plumes, dont trois grandes et trois petites. 

Le petit perroquet de liontius est de l.i grosseur d’une alouette; son bec et soa 
gosier sont grisâtres, l’iris de scs yeux est argenté; il a les ailes courtes, nn'lées 
de (pie'ques plumes rouges. On n-niurque sur sa tête de belles plumes qui s’y élèveul 
en forme de crête, le b.is de sou ventre, sa crête, son cou et le dessus de sa queue 
sont de couleur incarnate ; ses plumes Üni&sent par un beau mélange de vert et 
de bleu. 

Du Bouvreuil, 

Le* honvreuil est un oiseau assex joli; le m^le a la tète noire, les temjx'e, ta 
gorge, la poitrine et le ventre rouges, le enu et le dos d’un bleu cendré; la 
peau entière noire, hlemVlre eu-dessus; le criupion blanc dessus et dessous; le 
bec noir, très-gros, bossu des deux côtés; les deux mâchoires mobiles, la langue 
entière, les narines larges, recouvertes de j>etit€S soies; les ailes noires, avec 
une ligne transversale blanchÂtre; seize grandes plumes des ailes noires, blanches 
vers le l>ord intért(»ur; douze plumes à la queue, noires, sans taches; les plumeS 
de l’aile, qui sont en rccouvmuent , noirâtres, tuais blanches au bout , depuis la 
neuvième jii*qu’à la seizième. Ouant à la feraelte , elle a la tête nuire ju&i{U*iuz 
yeux, SR gorge noire, ses ailes aussi noires, blanches en-dt-ssus , comme aussi 
a queue ; le croupion blanc , et la région des cuisses pareillement blanche ; la 
dos cendré; la base de sa queue blanche en » dessus et en -dessous; le bec très- 
court, très-gros, et convexe de tous côtés ^ l.i langue ovale, chnrniie , divisée 
)sr fitamens à son extrémité; le dessus du corps , depuis-les yeux jusqu’aux cuisses , 
cendré; les grandes plumes des ailes et de la queue noires, et celUs qui recouvrent 
les grandes plumes postérieures des ailes et de la (pieiie , blanches par le bout. 
Le mâle devient quelquefois en cage peu à peu d'uii noir de charbon, comme 
les corbeaux. 

Le bouvreuil fait son nid dans les haies; la femelle y dépose pour l’ordinaire 
quatre oeufs ; l’épine bl.inche est celui de tous les arbrisseaux qu’elle choisit par 
préférence pour y construire son nid; cependant on en a rencontré sur un frêne, 
dans un bois taillis. Cet oiseau se iiourrit'à la campagne, de vers, de chenevis, 
et de quelques baies ; au printrmps , il fait un grand tort aux arbres fruitiers, 
surtout aux pommiers et aux poiriers; il mange le bourgeon des rejetons que ces 
arbres poussent; si l'on en veut élever les petits pris dans le nid, on les iiotir* 
rira avec du coeur, et on leur donnera aussi quelquefois des vers el de la pâte 
comme au rossignol. Lorsqu’ils seront un peu grands, ou, pour mieux dire, 
toUèrc-Bcnt élevés, on pourra leur donner du cbenevis et des baies de sureau 
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aquatique, autrement obier. Quand on le prend grand, $i on veut Phabituer à 
manger, il faut lui donner tant de nourriture ^ quM marche dessus, sans quoi il 
se laisseroit mourir faute de manger ; d^ailleurs cVst l'oiseau le plus facile A appri* 
voiser. II fait des petits, et les élève dans des volières à la maison ^ ou Pappa- 
reille quelquefois arec une serine; mais pour y bien réussir, il faut l.ôsser écouler 
une année entière .avant de le laisser approrlier de la serine. Il ne faut pas mémo 
le laisser manger avec elle dans le même vaisseau; cVst là la vraie façon de les 
habituer Pun avec l’autre Cet oiseau apprend Us airs de flageolet, à contrefaire 
tout ce qu*on veut, même la voix de plusieurs oiseaux; on en a vu qui ont aussi 
aj>pris à parler : la femelle ne chante pas n^oiiis que le male; ce qm est singu- 
La durée de la sie de cet oiseau est dVnviruu cinq ou six ans. 

11 se prend avec P.<rchet , ou la sautelle , ou le trébuchet , en y mettant pour 
Pattirer de p'MÎtes baies ou des graines de morelle vivace ; ou le prend encore 
avec les halliefs tendus le long des haies. 

Du Bec Jigue f Melancorybus, 


Le beC'fîgue est un oiseau qui n’a qtPenviron cinq pon'*cs de longueur , depuis 
le bout du bec jusqu’à celui de U queue; ses doigts de devant sont iiH'gaiu; les 
ongles, les pieds et le bec sont noirâtres; il a un peu plus de sept pouces de vol. 
La tète, Ir cou et tout le dos sont d’un gris«brun. Le tour des yeux est d’un 
blanc roussâire; la gorge . le bas du cou, ta poitrine, les cAlés et les jambeî 
sont d’un gris blanc; il y a sur chaque aile une bande tran^vrrsale blanche, 
mêlée d’une légère teinte ronssàire; les ailes sont variées de cendré* brun, de 
gris-brun et de blanc. La tpieiie a douze plumes, où Pon voit un mélange d( 
noirâtre, de gris-brun et dtr blanc. Ce petit oiseau est très-délicat, et fort commun 
dans les pays rnérldr<^naux de France , Pitulie , et généralement dans les pays 
aboiidaiis en raisins et en figues, dont il fait s.i lumrriturc. Le bec-ijgue devient 
comme une petite prlotte de graisse; cV$t pour tors un manger très-exquis; il 
est tendre et gra» comme un ortrdan. Il y en a une si grande quanlilé dans 
Pile de Chypre, que pour les conserver on les marine au vinaigre dans des barils: 
il s’en débite beaiicniip à V'ruise. Üii les chasse ordinairement à la toise dans 
les provinces méridionales où ils se trouvent en plus grande abondance. 


Du Rou^c-Gor^e , Erithacus, 

Le rouge-gorge est un petit oiseau très reconnoîs.able par la couleur de sa poi- 
trine, qui est d’un rouge orangé ; son dos est d’un cendré obscur, comme celui des 
grives; son chant est presque aussi inebidtctix que celui du rossignol , mais son corps 
est beaucoup plus petit . son b^c est grêle, noir et en alêne; st langue est 

foirrchtie , son ventre est bhiuc , ses jambes et sis | ieds sont rougeâtres; tout le reste 
tire sur le Cendré un peu verdâtre; une ligne d’un bleu pair sépare la couleur rouge 
de U c*ndrée , sur sa tète; sa queue a deux pourr-s et demi de longueur; elle est 
toiifour» abaissée, et remue contitimUrrneni ; Piris de ses y»üx tst delà coub ur 
d’une noisette» On reconnost le mâle aux memes manpies (|ui fout distinguer le ros- 
sigrtol mâle d’avec la b mille. 11 a quatre doigts à chaque pied, trois d«*vant et 
un derrière; l’oiigle de celui-ci est courbé en arc; on lui donné le nom de rossi- 
gnol dVutoume, parce t|u’il ne parolt qu’aux approches de l’hiver; il sc réfugie pour 
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lort Tolnntirrs Jans les maisons ; il y clierrhe moma sa nourriture, sans aroir peur 
des personnes q>ril y rencontre; nnii il se retire pendant Tétd daca les bois , et s'y 
nourrit de vers rt d'insectrs. 

DiS que le froid commence à sa pass‘r, la fcnf^lle va faire sa courée dans des 
endroits déserts £lk’ fait sou nid en aviil , mat tt juin (germinal , Aoreal et prairial)^ 
parmi les épines et les aibrisscaux, eo f-e couvrant de feuilles de ebéne , et en y 
pratiquant, d'un cftté seulement, une entrée disposée en voûte : et qu nd tlle en 
sort pour aller à sa pâture, vile bouche le passage avec des feuilles; quelquefois ce 
nid se troitve Construit dans di's creux d'arbres, avec de U mousse, de Pheibe fau* 
cKée et dos menues broussailles; sa ponte est de quatre oeufs au moins, et de cinq 
au plus» On peut élever cet oiseau en cage, comme lo rossignol ; on lui donne pour 
lors U même nourriture qu'à celui*cî. Pour en élever , il fuit prendre ses petits ^gés 

seulement de dix jours ; si on les prend pins tard , ils sont revêt hes. On Us tiendra 

cliaudemenl , et on ne leur donnera point trop de mangraillc à la fois, autrement 

ils s'étnûlferoieiit. Dès qu'iU sont élevés , ils mangent de tout comme les autres 

oiseaux; mais ils pré-fèient cependant la nue de pain , Us noix et les mouches. 
Ils vivent quatre ou cinq ans. t'n ne voit jamais habiterdeux rougos>gorges ensemble 
sur le même arbre ; tant ces oiseaux sont jaloux les uns des autres. 


« 


Du Coucou , Cuculus. 


Le coucou est un oiseau qui cire son nom de sou chant, qui sc fait entendre 
depuis le printemps jusqu'à U fin du l'été. On iie sait pas trop où il se relire lorsqu'il 
duparuh. [.e coucou ordinaire du pays , lorsqu'il est jeune, a la tête et le de&stis du 
cou et du dos couverts de plumes brunes bordées de rous>atre et de blanc; celles de 
la partie inférieure du dos et du croupion sont cendrées et bordées de blanc par le 
bout ; U gorp,e et le bas du cou sont variés de bindes transversales alternativement 
blanches et hruiies; la poitrine, le ventre, et qutlqnes autres endroits moins appa- 
reils, sont d'un blanc sale , transversalement rayé de brun. Les dix | remiêres plium-s 
des ailes sont brunes, bordées de blanc par le bout, variées de quelques taches 
roiissatres à Dur cûté inférieur , et au cûté opposé de taches transversales blanches , 
mélèea d'un peu de roux sur le bout qui tend vert ta tige de la plume : toutes les 
autres plumes de l'aile sont hiuncs, variées de taches transversales, rousses sur les 
deux cû'és, et bordées de blanc par le l>out. La queue est composée de dix plumes 
noirâtres; les huit du milieu sont terminées de blanc, et variées de petites taches blam hes 
près Irurtige et sur le bord intérieur; les deux du centre ont aussi quelques petites 
Mchcs blaïuhes à leur bord extérieur. L.i dernière de chaque cdté est transversale- 
ment rayée de blanc : outre cela les deux plumes du centre sont un peu plus longues 
que les autres, qui diminuent successivement de longueur : l'iris des yeux est couleur 
de noisette, les coins de la bouche couleur de safran ; le bec noir, un peu courbé 
en*bas, convexe en-dessus, et comprimé par les cûtéi ; les jambes couvertes jus- 
qu'au talon, déplumés, qui sont d'un blanc sale, transversalement rayé de brun; 
les pieds sont jaunes, ont deux doigts devant, deux derrière, terminées par des 
ongles jaunes. 

Lorsque cet oiseau a l'àge de consistance, il est à peu prés de la grosseur d'un 
biset, long de douxe à treize pouces, depuis le bout du bec jusqu'à l'extrémité de 
la queue : son vol est d'environ deux pieds : hors la queue, presque tout son 
plumrge diffère de celui du jeune coucou. La tête, le dessus du cou, le dns, le 

croupion 


Digitized by Google 



r 


i 


V, Part. IjIV. III.ChAi'. III. Oiseaux de volière, jo5 

<70upion et le haut de« ailes sont J*uu cendré brillaot,* la gorge et le bis du coq 
6ont d’un cendré plus clair } h.s dix premières {dûmes do Paile sont d’un cendié 
foncé, mais leur côté intérieur est varié, comme dans l’oiseau jeune, les six sui- 
vantes sont pareillement les m^^mes t{uc dans U jeunesse; et les Ireise plus proche* 
du corps sont cendrées comme le dos ^ et sans taches. 

Le coiic<»u e«t de to'ii les ois«:.iax le s ul qu*on connoisse^ qui abindonne ses 
petits à des soins étrangers; et en efletf on prétend qu’il ne lait point de nid | 
nuis qu'il cherche le nid <rtin petit oiseau , comme celui de la fauvçlte , de la linotte | 
delà mésange, du roitelet ^ s’d aperçoit des oeufs, il les caise ^ et ils substitue 
à leur place un des siens, en l’ab.indonnaiit aux soins de la nourrice qu’il a choisie; 
ce n’est pas que le coucou manque d’amour pour les petits tjui doivent naître de 
lui, mais il y a une ^onlormstioii singuliéra dans les viscères de cet oiseau qui 
s'oppose à l’incubation. 

Dans les autres oiseaux l’estomac est presque joint nu dos, et totalement recou- 
vert par les intestins ; dans le coucou au contraire l’estomac est placé manière 

toute différente ; il se trouve dans la partie inférieure du ventre, et il recouvre 
absolument Ica intestins. De cette p>)S^tion de l’estomac, il suit qu’il est aussi difh* 
elle au coucou de couver ses oeufs et scs prlits, que celle o|iératiûa est facile aux 
autres oiseaux , dans lesquels les parties (pii doivent poser’ presque immédiateoieut 
sur les oeufs ou sur le*s petits, sont molles et capables de se porter sam danger à la 
compression qu'elles doivent é|>rouccr. U u'eii est pas de même du coucou , les mem- 
branes de son estomac sont chargées du pr>ids de son corps , et comprimées entre Ict 
aliroens qu’il renferme et des corps durs, elles éprouveroiunt conscquemsicut une 
compression douloureuse et contraire à U digestion. De U structure de cet oiseau on 
peut encore tirer une autre conséquence , c’est que ses petits n'ont pas le même 
besoin dVlrt; couvés que ceux des autres oiii/aux , d’autant plus que Uur estomac evt 
plus H Psbri du froid sous la masse des intestins ; et c'est peut-être p tr cette r.iison (pie 
le coucou donne toujours ses petits à élever à de très^pclits oiseaux ; ils n’y perdt i.t 
rien quant à l'incubatioa qui leur est moins nécessaire , et ils y gagnent par la 
facilité qu'iU ont de se nourrir aux dépens d s petits naturels d<- Poueau; ils les font 
périr avec leur mère nourrice, qui devient toujours avec ses enfsns la proie de celui 
auquel elle a servi de mère. 

Le coucou est carnassier et vorace; Use n’vurrit de chair de cadavres, de chenilles , 
de mouches, de fruits, et d’oeuf» d’oiseaux. Ces oiseaux aiment non-seulement la 
viande , ra Us ils ne veulent même rien autre chose ; ils ne mangent ni pain ni grain , 
les insectes sont fort de leur goht , surtout les vers de farine et hrs chenilles. On ne 
croit pas qu’il se trouve parmi les oiseaui aucune es|>èce qu’on ait plus de peine à 
déterminer à manger seul. 

Le coucou n’a de l’oiseau de proie que la simple apparence; il n’en a ni la force 
nilo courage; il est foible et timide, il s’enfuit à tire d’ailes devant le plus |utit 
oiseau qui le poursuit vigoureusement ; sa voix annonce le retour du printemps : son 
vol est court, interrompu, mal assuré. 

De VOrtolah^ Conchramns. 

• ^ 

L’ortolan est un oiseau égal el sembl iblc au verdier jaune*; son bec est court , 
rougeâtre dans le mâle; sa gorge et sa poitrine sont cendrées, le reste du dessous 
du corps ^ jusqu’à ia queue , est rouX| le croujpibn plus roux; les mâles ont U pK>i-. 
2o«e ///. V vv Y 
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tr'nc roiissitre, une tirhe bl incite sous le bec , la tête cendrée- verte *, le milieu dèe 
(|tii couvrent le dos , noir, et les parties extérieures de ses plumes, ou 
r•■uls^e^ , ou cendrées-vertes. Cet oiseau est lotij; de sept doij*is, a plus de six doigts 
di vol, son bec a à peinu un demi-doigt de longueur; si qutitc, longue de près de 
trois pouces, e>t composée de dmixe plumes, on lui compte dix>.huit giandes plumes 
k chaque aile; comme dans tous les p etits oiseaux , U vésicule de son bel est pelite| 
et le fiel est jtiitio. 

L'ortolan vit environ trois ou quatre ans; il ne meurt pour l'ordinaire rjue d'une 
graisse excessive. Oô parvient, en l'engraissant bien, à le fiire peser lro\t ou quatre 
onces; quand il est bien gras, on le plume, on le couvre entièrement de farine, 
et on l’envoie pour présent. C'est un manger délicieuic, quand il est jeune ^ bien 
gras. Cet oiseau chante ngréahlement , et souvent pendant U aitiit. Il passe en France 
un oiseau de passage; il arrive en mars ( sentisse), comme U caille, et part 
Vers l'automne ; on le chasse aux pinsons , comme les pinsons même. Cet oiseau 
est commun en divers cantons de l'Italie, mais spécialement en France, Il se tient 
d hs h'S champs de blé, d'orge, de panis , et d'autres grains semblables dont il est 
fort friand. Il fait en Italie son nid dans les blés, et y dépose cinq on six o9ufs. 
Il est très-probable qu'il niche aussi en France, mais on n'a pas encore fait men* 
iio.*i fit de la fgcon dont le nid est construit, ni de la couleur des oeufs. 

Ou met les ortolans en mue, ou en chambre, pour les engraisser ; mais il faut 
avoir attention i°. que dans li pièce à ce destinée, il n'entre pis de jour, c*est« 
à-dire , qu'autant qu'il en faut pour que ces oiseaux puissent découvrir leur man- 
giMille, et les endtotts où ils peuvent se percher; i**. que de l'endroit d'où ,9rc la 
lumière , ces oiser.ux ne puissent apercevoir li campagne , de peur que ceU ne les 
rende trop tristes ; 3?. on aura en outre l'attention de tenir toujours leurs eaux 
propres et leurs abreuvoirs bien nets; porte de la mue où on les aura mis, 

sera petite; 5^. on aura encore soin que la pièce qu'ils occupent soit bien crépie, 
pour les garantir des r.its, des souris , des taupes, et c. On donnera aux murs une 
couleur grise; 6^. on placera dans les coins une grande p«rche garnie de traverses, 
pour leur servir de perchoirs ; on en mettra aussi de petites gynies pareillement de 
leurs traverses, le long des murs, et à peu de distance les uns des autres , de demi- 
pi«‘d en demi-pied, de façon néanmoins que les traverses d'en haut soient moirrs 
longues que celles d’en bas. Il faut en outre qu'à côté d^ U mue il y ait une autre 
chambre ; on en ouvre la porte quand* on veut tirer de U mue quelques 
oisraux, et quand il y en est entré comme on le désire, on la referme en tirant 
une fictlle; ceux qui entreront dans U mue ne verront pas p.sr là tuer leurs con>- 
pagnons, et ils ne tomberont pas pour lors dans la mélancolie. On fera encore en sorte 
qu'il no manque dans les mangeoires des or olans ni graines, ni roilU-t ; on en fera 
a cet effet exactement la revue tous les jours ; on pourra engraisser de la même 
(î.ron d*.'S cailles, des perdrix et des grives; on ajoutera seulement pour la nour- 
riture dts grives , de la farine pétrie avec des bgues sc'^ches et quelques baies. Il est 
encore à ob>erver qu'il ftul choisir pour l'emplacement de U mue un endroit qui 
ne soit pas trop ex|K>sé au vent. 

Du Gros-iBec, Frargilla rostrata. 

Lr gros bec est un oîsoau qui tire son nom d'un de ses c.irAct^res le plus distinc- 
tif; son corps est d'un tiers plus gros que celui d’iui pinson, mcis sa télé eu , 
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relativement à U taille, d\ine grosseur démesurée 5 elle est de couleur pousaulre » 
•on cou est de couleur cendrée*, son dos est roux , sa poitrine et ses côtés sont 
aussi de couleur cendrée , légèrement teints de* rouge. 

Le gro$-bec est fort commun en France, il passe l’été sur les montagnes et dans 
les bois, et retniant l'hiver il habile la plaine { il fait son nid sur le sommet drs 
montagnes, il y^poml cinq ou six oeufs; il a le bec si fort, qu’il casse avec lacHité 
les noyaux d’olive et de cerise, de meme <jue Its noix. Il lait beaucoup de doiu« 
magp aux arbres , il en mange les boulons. 

La durée de s.i vio n'est pas déterminée. Ou le met en cag*’ pour servir d’appelant , 
quand on en veut prendre au blet de son espèce* On lui donne pour nourriture du 
chenevis, du panis, de l’alpisie, et d’autres graines semblablrs. On est dans l’usage 
d'en nourrir dans le» volières, mais il ne faut pis qiio ces volières soient trop petites ; 
il ne manqueroit pas pour lors d'occasionner de l'ennui aux autres oiseaux. 

Du Geai , GracuUif. 

Le gcAÎ est un oiseau dont le plumage est aussi doux que la soie , et remarquable 
par sa beauté et U variété de sea nuances Des taches blanches traversent sis ailes ^ 
le derrière de sa léte est diversifié de roux et de couleur de pers'^ ; son dos est pins 
pèle y et tirant sur le cendré; les plumes qui sont auprès de son croupion sont bUii- 
châtres , vn queue est tiquetée de blanc , beaucoup plus petite que celle de la pie ; sa 
poitrine et son ventre sont d'un cendré pâle, ainsi que sea pieds et scs doigts ; ses 
ongles sont noirs et un peu crochus. Cet oiseau est presque de la grosseur d’un 
pigeon I il diffère en cela de la pie qui est plus petite, il dilfêre en outre par la 
variété de son plumage. Il a le bec noir, fort et robuste, long de deux doigts, it 
des yeux bleus. L’ouverture de son gosier est si ample, qu’il avale des gUiidi tout 
entiers; il s’en nourrit pondant l’automne et Thiver, mais pendant les di;iix autres 
saisons il va chercher les pois verts, les groseilles, les fruits de ronce vt les cerises 
dont il est fort friand. Le mâle est plus gros que la femelle , les plumes de sa léte 
sont plus noires, et celles de scs ailes sont d’un beau blanc. 

Fris niais, et élevé en cage, il apprend à parler et à sifflf-r. Il contrefait aussi le 
chat, la poule et plusieurs autres sortes d’oi&ouux. La femelle pond quatre ou cinq 
oeufs cendrés, avec des taches plus apparrentes, et va faire son nid dans les ebenes 
et autres hrbres. Cet oiseau est voleur co.nme la pio , H cache aussi , de incmo 
qu’elle , ses larcins dans les lieux les plus secrets. Le geai de U ci-devant Alsace 
a les couleurs si vives et si agréables, qu'elles lui ont fait donner le nom de cor- 
neille blanche , ou de perroquet ^Allemagne. Il se nourrit dans le temps de la 
moisson, de grains et d'insectes qui te trouvent dins les champs , et après U moisson 
il donne pour aliiiiens à ses petits des fruits d'arbres sauvages, et dilféieotes sortes 
d'ioscctes. Il apprend aisément à p.irler et à silHer. 

Des m iltzdltjs d:is Oiseau v en general. 

Les oiseaux sont sujets à plusieurs m.'tladîcs et innrmilés dont la: diversité cause 
différent effets, et donne différent signes cl indices; ainsi les signes cxtéruMirs 
sont des circonstances absolument nécessaires pour connoltre b's vices intérieurs 
dans les oiseaux aussi>bien que d.ins les jiutros animaux : c’est pi>iiri[uoi p«mr- 
l'instructioD de ceux qui désirent connoiiru les maladies des oi.s'*aux , eu a 
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recueilli sommairomcnt tout cc qu'on en a dit plus amplement aux difTéreia 
endroits où on a parlé des maladies de chaque oéaeau en particulier , et des con- 
noissancrs qn'on en peut a^oir. • 

j4postunes et gales. La plupart des oiseaux et particulièrement ceux qui sont 
d'un naturel chaud, sont attaqués d'aposluiiies et de gales qui leur viennent et 
paroissr'nt sur la tète : elles sont jaunes et de li grosseur d'un grain de chenevis. 
Quand cria leur arrive , il faut les gr. isser deux ou trois fois avec du. beurre 
frais y ou de la graisse de chapon ou poule. 

Langueur. L'oimsu qui en est irconimodé, a le corps gros et enfle ^ la chair 
toute couverte de veines rouges; il a l'estomac extrêmement maigre, et outre 
rela il ne fait autre chose toute 1a journée que de jeter sa mangeaille : le 
remède qu'il lui faut a]<porter , est de lui changer sa mangeaille > c'est'à>dire y 
s'il mang*> de la navette, oa lui donnera du cbenevis , et mettre dans son eau< 
un peu de sucre candi. 

Goutte. Les oiseaux d'une coc^pleiion délicate, comme la fauvette, la mésange 
le rossignol , le roitelet , sont fort sujets à la goutte ; lorsqu'ils en sont incom* 
modes , ils ne peuvent se débattre ni se tenir sur leurs pieds à cause de la> 
grande d<uih>ur qu lU endurent. On coimoit quand ils en sont atteints, à leurs 
jambes et à leurs pieds qui deviennent rudes; .et comme celte malsdie ne leur 
vient q le du froid''qu'ils ont endura , on aura soin pour la prévenir de les tenir 
chaudement. 

Perte rie vue. Le pinson est plus sujet h devenir aveugle que les autres oiseaux f. 
et si d'abord on ne lui donn^ du remède, il est impossible de le guérir. Ce 
fnal se ronaoii à ses yeux chassieux et 4 certaines petites plumes frisées qui lui* 
vienn''nt autour des yeux. Le remède est de lui donner un peu de jus de poirée 
mêlé dans son eau avec un peu de sucre pendant quelques jours , et de lui- donner 
aussi de ia graine de melon mondée. 

jMa/’caduc. Ce mal est presque inrurable aux oiseaux qui en sont attaqués» 

• ]1 n'y a point d'autres remèdrs . s'ils rn échappent une fois, que de leur rogner 

les ongles, et les arroser souvent avec du vin. 

Pepie. On ap|>eUe peptt dans les oistaux ce qui est uir mal qui vient au*deJaoa 
du bec des oiseaux, auquel il liiul apprrtvr ce remède. Prendre de la graine da 
melon qu'on met tremper dans de l'eau bien claire , la donner à boire à l'oiseau 
incommodé, l'espace de deux ou trois jours; et ij^uand on aper^it qu'il y a de 
l'amendement, lui donner un peu de sucre c.indi trempé dans de l’eau claire. 

Mal au croupion, 11 est diflkile de connoUre quand un oiseau a mal au crou- 
pion : lorsqu'il est incommodé en cette parti^ il est mélancolique , et ne chante 
pas. Le remède est de lui couper la moitié oc celte pointe qui y |>aroit ; il en 
sort de la matière : ensuite on y met un petit grain de stl fondu dans la bouche y 
et cela sèche (ntièTerncm Li plaie. Tous 1rs oiseaux généralement sont sujets 4 
cette maladie, mais particulièrement ceux qui sont en cage; quelques-uns te sou- 
lagent eux-mêmes de celte maladie. , 

Flux de ventre. Les oiseaux ont quelquclÔis It flux de ventre; ce qui sc côn- # 

liait à leur excfèment, lequel pour lors est plus liquide que de cnuhinie, et à* 
leur «voir remuer et serrer la queue. Il faut couper les plumes de leur queue, et 
toutes celles qui sont autour de U partie par laquelle ils jelttnt leur excrément 
qu'il fait graisser avec de l'huile; et après, au lieu de chrnevis , leur donner de- 
là. grjjiit (U meloD mondée l'espiace de deux jours ; et si ce sont des oiseaux qt^ 
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se m.nRfnt point de cheneTis, on leur üUia leur .n.ngeâille ordinaire pour leur 
donner des jaunes d’oeufs durs. 

Mue. C’est une maladie naturelle à tous les oiseaux : ceux .,m la font u la fin 
de juillet ou au cominenrement d’aodt (à U nai thermidor ) , ne sont pas si su,ets 
a mourir que ceux qui la font plus lard, parce que les vents froids leur sont fort 
nuisible, t on connoH cela quand on l.-s soi. p.roitre gros , triste, et mélanco- 
liques , hérisser leur, plumes et les tirer avec le bec : le remède M Ae ne le» 
pas exposer au froid du mitin ni du soir , et du leur jeter du vin tiede de jour 
à autre avec 1. bouche sur frur. plaines, et le. faire sécher au sole4 ou devant 

^ Jambe rompue. Quand cet accident leur est arrivé , on doit leur placer k boire 
et à manger au ba. de la cage , et y mettre du petit foin ou de la mousse ; onr 
leur Ate le. biton. sur lesquel, ils .c perchent , anfin qu’il, ne .autent point de.su» 
pour chercher à manger, et qu’ils ne se ble=sent pas davantage. 11 ne leur faut 
point lier ni empaqueter la jambe en aucune façon, parce que cela feroit vruir 
quelque inflammation dan, la ligature : on les mettra seulement dans un lieu 
Lrlé, de peur qii’entendanl du bruit, ils ne se débattent et ne s achèvent de- 
«rnipre entièrement; et laissant ainsi en liberté la jambe ou la cuisse qu, aura été 
swnpue , la nature la fera reprendre d’elle.mème. 

Turgation des Oiseaux. 


le rossignol et fous le. autre, oiseau* qui mangent de la pAte doivent être 
purgés une fois le mois pour le moins, en leur donnant de..* ou trois ver. At 
ftrine à la fois ; deux jour, après on mettra don. leur eau gro. tomme une noisette- 
de sucre candi; et toute, le. foi. que le» oiseau* n’auront ‘point de voix , mettre 
un peu de réglis.e dan. leur eau, afin de donner pins de wveiir à leur boisron, 
et de leur éclaircir psrfixiteracnt la voix. 

Le* oiseau* qui mangent du chenevi», do millet, de la navette, ae purgent 
avec de la graine de melon mondée, et' toutes sorte» d’herbes rafraîchissantes, 
comme feuille, de laitue. , rave. mouron , .enneçon , i«.iréo. On leur donne aussr 
du sucre de la manière dite ei-des.u». 

Comment il faut servir les Oiseaux pour en prendre d’autres , cf 
pour les faire chanter. 

Quoique tou. les oUeaux , oacepté le pinson, chantent pendant l’hiver, il sVn 
trouve néanmoins quelques-un. qui cernent du le faire dans le ternps de la mue: 
c'est pourquoi dans le commencement du moi» de mai (à la mi-iloréal ) on purge 
ceux dont on veut s» servir pour en prendre d autres. On leur donne un peu 
de jus de poiré mêlé avec'de l’eau claire u^jnur, rnauite du senneçon , du 
mouton et de la laitue l’ospaca de rjuinae iours. Ou leur donne*» manger pendant 

ce temps comme à l’ordinaire. * i, i r 

Le temps de prendre d». oiseaux, eat le mois de septembre et d octobre (fruc- 
tidor et vendémiaire). i, . 

On le. prend ordinairement au filet, au Irébiichet ou k la glu. On place I oises-f 
cjiaisiant fort près du l’appât dans la cage , p.our en faire venir d’autres. 
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Q-i(in <1 nn en a pris y on met chaque espèce ensemble dans ua lieu particulier et 
ditits un** cage fort baisse g dans tuinrlle on met à boire et à manger, et qu*oa 
Cniivre d'uiiu toile , parce que ces sort-*$ d^)ls<'aux sont fort farouches. On les laisse 
d MIS cette cage environ un mois , au bout duquel on les uu-t tous sèparëoiunt dans 
dts cagi -8 ) ils oc munqucTont |>o$ de chanter. 


CHAPITRE IV. 

Dt'S Filets , Appeaux , Gluaux , Trèhucheis , Tiéi^es et autres 
ruses pour prcmlre les Bêles et les menus Oiseaux , et notam^ 
ment de lu Pipée, 

0 ) N divisera ce chapitre en trois articles ; les deux iireiniers seront par ordre 
alplialiêtiquv pour plus grande facilité , et la matierc en sera traité^ aurcinctemeiit ; 
ù IVgard du troisième article, il renftTMiera tout ce qu’on peut dire kur la pipée, 
et il sera un peu long, parce que celte chasse est la plus couimode, lu plus divtr- 
tissante ci la idus amusante do toutes les cliusses. 

Aiiticlb P RE mie h. Des Filets de Chasse, 

Il s’en fait de toutes sortes de formes et de grandeurs pour prendre toutes sortes 
d’oUeaux et d’aniniitix tant terrestres qu’aqitaliqiics ; les hhts à poissons ont été 
expliqués au cliapitrc de la pèche ; il ne s.igit ici que de ceux qui servent aux 
diilérentes sortes de chasses et ruses champêtres. 

Les ailiers sont de longs filets carrés à mailles corréea , ou quelquefois en losange ; 
il y a les ailiers à cailles , à perdrix , à faisans , à râles de genêt et à ]>oules d'tan , 
ils ne chffèrout tous que par leur longueur et hauteur , et |*ar l.i grandeur qu’on pro- 
portionne à la grosseur du gibier , à la prise duquel ils doivent servir ; ou les tend 
en ligne droite le long des piquets espacés d’environ deux pieds et demi dsns les 
lieux et saisons où ces dilférens gibiers donnent. V. pl. a , Hg. 20. 

\ 7 ara gne sert principalement à prendre des merles ; ce filet est en losange , cbaqtie 
maille large d’un pouce , d’un fil délié et retors en deux. On donne à ce blet sept 
à huit pieds de large , sur cinq à six pieds de haut g i proportion de la hauteur 
des haies pre» dcsqutfls on le dresse. Les araignes *, pour prendre les oiseaux do 
proie y doivent avoir leurs msilles de deux à trois pouces , et la hauteur propor- 
tionnée à l’arbre 011 on les tend en angle qui accolle*l’arbre, et avec un oiseau de 
proie privé en drrà près de terre , jmur appeler. 

Les nappes servent à prendre les alouettes au miroir , les ortolans , et les canards 
sauvages dans l’eau ; ce sont deux ^ug pans de filets carrés et à {>eu près égaux ^ 
on les tend bien rtiidea arec des piquets , en laissant entre les nappes autant d’es- 
pace qu’elles en pcuveut^couvrir en se refermant comme les deux battaiis d’une 
porte, ce qui se fait par le moyen de deux cordes attachées au bout des battans , 
iest^uelles viennent se réunir en une , et sont tirées par un homme qui se tient 
caché dans une loge un peu éloignée , d’où il ferme les nappes quand -il voit des 
oiseaux à portée d’y être enveloppés. Aux alouettes et aux oriulans , on met qucdques 
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appelam de U même* espèce sltachés par le ptcd , et qui voltigent entre les deux 
nsppps ; c'est ce qu'on appelle des perclians; on y attire les alouettes par un miroir 
ou morceau do verre Jtiontû sur un pivot « que le même homme fait tourner avec 
une Hcelie qui ré]>ond aussi ù sa loge. Les nappes à canards se brossent à peu près 
de même , mais il faut qu elles soient un demi'pied dans Peau pour qu'ils n'aper- 
çoivent pas le piège , et on a deux couples de canards a)>privoiscs » n<àl« et fem(lle<| 
jiüur appeler eC pour quêter et amener les sauvages ; car il Lut quelquefois leur 
lâcher pour cet tlfet un mile qui va les joindre | et qui revenant au cri de sa femelle 
qu'on tient engagée y amène les autres avec lut. PI. 1 , fig. i 3 . 

Les mailles des nappes aux ortolans ne doivent avoir que trois quarts de pouces; 
celles des alouettes un pouce ; celles des canards , trois pouces , et le lilet doit avoir 
douxe toises de lotig ; on les teint en brun : les nappes aux alouettes et aux orto- 
lans ne passent gu re neuf toises de longueur. 

Les poches ou pochettes y sont des hlets faits en forme de sac ou de bourse y qu'on 
tend pour prendre des lapins , des perdrix et des faisans ; on les fait toutes en 
mailles à losange , larges de deux pouces diacune , sur vingt mailles de levures « 
mais les {Haches à faisans doivent être de fil lin , retors à trois (ils y et plus longues ; 
on leur donne <juaire i cinq pieds entre les deux boucles. 

Rfts. 11 y a plusieurs manières de chasser au rets ; la meiUc*;re est la tonnelle y 
dont on parlera ci>après. ' 

'Dans le mois de juin ^ en messidor) on peut commencer de chasser au rets les 
jeunes linottes ei autres petits oiseaux seniblaliles ; et après que les navettes sont 
passées y on va les chercher dans les foins qui les attirent , parce qu'il y a toutes 
aortes de graines ; l'cté , il faut avoir une nichée de petits moineaux pour appeler 
<^eux des environs ; et sM y a quatre passereaux y on donne la béquée à deux A la 
fois aeiitement « aHu qu'il y en ait «otijours deux qui appellent. On doit prendre 
paroilLment une nichée de chardonnerets, et en user de roêiue ; mettre entre les 
• d< ux rets ceux qu'on laisse jeûner , et porter -ceux à qui on a donné la béquée dans 
Is cabane, ou à l'endroit d'où 00 tirers le filet , jus(|n'à eequ'ou le veuille changer. 

Pendant Pété, 011 va à la citasse aux abreuvoirs; en aoèt ( thermidor }, on va 
aux filasses, c'est>à-lire dans les chenevières svec les letset quelques jeunes appc- 
lans y ou quelques bons oiseaux mués. 

On B aussi au commencement il'août ( à la mi thermidor) le passage des orto- 
lans y qui dure peu; il faut chercher les montagnes et les lieux hauts y et avoir deux 
cjouxaines de bous appelans mués , ou bien actouiuraés en cage y pour y avoir été 
nourri de longue main , et en mettre pareilluBeiit a deux perchantes à la tête du 
rets. 

Vers U mi-sepiembre ( à la fin de fructidor), le passage de toutes sortes d’oi- 
seaux est ouvert; on doit en avoir de toutes espèces, principalement de ceux qui 
ae mettent aux perchantes et dans les cages au< environs du rets , rnittre les morts 
drns l'espace des deux brttlaris du hlef , it i la tête en mettre de vivans à tout 
autant de perchantes qu’on a d’esp-cps dilférintes ; plus il y en a , ruieux cela f.iit , 
en les arrangeant sur leurs reposoirs, et (aisaiit t:n sorte d'.i%oir une levée de cJiiqne 
sorte d’oUeiux vivans ; mais ceux qui sont dans les C-ig-s servent b.-aucoup plu&* 
le passige dure jusqu'aux rnvirmis de la sjint-vAlariin (vers la mi-brumairr ). 

Après ce temps, il fort cba&ser aux vallées, et que le rets soit garni dewrdnre; 
on y me?t une croisée de pinsons et de ch. rdonncreis , avec un chardonneret vi\*Hiit 
dans le filet, ci Us autres levées accoutumées ; et si un y uici toutes soties de per- 
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, on fera bonne et a«ré«il)le cli.i& e. Il est bon d*ajiister les levée* , de «orto 
ii'ayent aucun défaut, et ({iiVIles no d<;meurent pai suspendues lors<|u^)u 
les hausse , afin cjue les prreh^nies ne sc battent pas, et qu'elle ne les remuent 
que quand on les fera mouvoir, et ne les lever jt^inais en face aux oiseaux 
lorsquMs arrivent, [K>ur ne 1rs point épouvanter. La rr«u^éu des moineaux n'est pas 
lmp bonne quand il passe beaucoup de puisons: Ü f.iut plutât se servir de deux 
pctiia pieux arrêtés, parce qiiMs cbercb'ut à les battre eo terre et ne a'y mettent 
pas volontiers. 

Ceux qui tt*ont pas de bons oîaeaui de roue, doiient prendre une chouette ou 
un bibou, et les m ttre stir un petit gabion élevé de terre, avec quatre ou cinq 
pinsons de l'autre cdté, et ils feront une chasso trèt-dirertisaante : cea roéraea oiseaux 
niais servent pour chasser à l'abreuvoir avec deux perclianica attaebéea pat l'extié^ 
mité des ailes, ou bien ayant les yeux silUs, 

Une autre manière de cbass«*r aux rets , est de cliercber d'abiird ou fréquentent les 
grandes bandts d'oiseaux différetis , (t y placer son rets rommndément. On se sert 
d'une petite cn^e longuette , lo long de laquelle ou mut d'un cijté des linottes , et 
de Tautre des chardonnerets , leur donnant fort peu à manger, alin qu'ils crient ; 

* et lorsqu'on leur en donne, en donner À tous à la fois, afin qu'ils fassent lo bruit 
^qa'ils ont coiiIutdo fore larsqii'd trouvent de la péture. La petite cage sera 
placée dans le blet avec quatre rbardouset de U queue de cheval contre t< rre : cela 
iburvira à couvrir la petite cag<>, et à faire croire aux autres oiseaux que ce tout 
leur semblable qui sont À la pâture en voyant leur toingoaille nalurclle, et t» 
entcnOarit ce petit bruit qu'ils font en mangeant. Il en faut mettre aussi quelques- 
uns du morts par ri par-là dans le blet, couchés sur le ventre comme s'ils ëtoie;iX 
vivans , et é;i altadier à une croisée qui soient d'espèces dilféreotes. Liisuite quel- 
qu'un ira chasser tout doucement la bande d'oiseaux vers le blet. Plus il sera lo««g 
Xiic'ilieur il sera: on doit les prendre lou'ours de ueuf à dix.pans"de long, et que 
les pans soient à mailles bâtardes. Cci peut pratiquer la même nXéthode pour les 
nbroetlcs: le plus diriiciie est do se bien placer en lieu où il y ait de la pliure lomrue 
chardons et antres grains. 

Là chasse au rets saillant ae fait pendant Tliiver. Dans les lieux ou fréquentent 
plusieurs sortes d'oiseaux, on en prépare un près des haies et buissons; on prend 
de.f revannes et des grappins de grains, qui servent à les f:irft venir de loin et à 
cacher les blets. Jusqu'à la oii-raar$( à la bii de ventôse), on leur donne du miller , 
de 1a graine de lin , ou du cumin dont l'odeur les attire davantage : jusqu'à '& 
mi-avril ( à la bn de gnrminal), du cheiievia tout seul; et avec cria on fait de 
belles chasses, même i^endant U pluie et le mauvais temps: c'est alors qu'on eu 
prend le plus , parce qu'ils ont plus besoin de nourriture et de couvert. Il ne 
faut à cette chasse, ni appelant, ni perchantes; mais le rcta doit avoir au moins 
huit pas de long sur six vingts mailles do hauteur, et être très-bn. Quand on 
ne s'en sert que d'un , il est bon qu'il soit de quatre pas avec cent mailUa de 
hauteur. 

La tirasse est un blet à mailles carrées ou en losange, dont un des côtés est 
bordé d'une corde qui excède chaque bout do la tirasse de cinq à six pieds pour la 
pouvoir tirer. On les fait depuis deux cents jusqu'à quatre cents mailles de levure 
d'un pouce de large : elles doivent être d'un bl fort, et retors en trois bien ronde- 
ment; il y en a qui les font teindre en bnm. On tirasse les cailles en mai et srp- 
tembie ( prairial et fructidor): on y prend aussi les perdrix. Pour cela, on fait 

chasser 
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cliiftier doucement devant aoi un chien couchant instruit à arrêter la pltini»; il doit 
chauer au vent le nea dedans , pour mieux sentir le gibier et faire des arrêts plus 
fréquent. Aussitôt qu*il a arrêté ^ on va devant lui, à quinte pas on déploie la 
tirasse , on la porte à deux , ou si Ton chasse seul , on tient d’un bout sur le bras 
gauche, et avec un bâton ferré eu pointe qu’on met à Tautre bout de U corde , on 
l’arrête en terre, puis en tournant on couvre le chien avec la tirasse, et on fait 
partir la caille qui donne la tirasse , qu’on ferme aussitêt pour prendre le gibier et le 
mettre dans la pannetiêre ; après quoi on recommence à chasser. 

On tirasse aussi sans chien , mais à l’appeau quand les cailles sont en chaleur : 
on les trouve alors dans les bléÿ verts et dans les prés. On ne tirasse point lorsqu’il 
a plu , parce que quand l’heibe est mouillée,, soit de pluie ou de rosée , 
les cailles ne se promènent pas. Le véritable temps pour tirasser , est une heure après 
le lever du soleil, et une heure avant son coucher. 

La tonnelle ou totnhcrel ^ est une espèce de filet qui a quinxe pieds do qneiie, 
pour prendre les perdrix Le chasseur après l’avoir bien tendue contre terre, passe 
d’un antre cêlé par derrière les perdrix , et les chasse doucement vers la tonnelle , ea 
poussant devant soi un boeuf ou une vache de bois peint ; ou bien il prend de la 
toile peinte en couleur de vache, avec une tête d’osier, oreilles, cornesctcou, qui 
iinitenc le naturel delà vache , et une soancttequele chasseur portera au cou. Il tiendra 
une branche bien feuillue à sa bouche, et feignant de la mangr, afin do no pas* 
découvrir son visage, il fera semblant de labourer et de paître; et sans laisser 
aucune perdrix derrière soi, il les amènera toutes dans la tonnelle. On ne la dresse 
ordinairement que vers l’endroit où l’homme , porteur de la vache , sera aperçu 
après quelques tours de marche, que les perdrix veulent aller naturellement: pour 
cela il pique en terre sa figure de vache sur quatre bâtons ; et elle lui sert d’abrt 
et de CAge pour tèndrë sa tonnelle, à l’embouchure de laquelle U dresse un plan 
de filet de chaque câté en angle obtus , pour que les perdrix donnent plus facile* 
ment dans l’ouverture de la tonnelle: quand elles en sont proche , on les presse 
davantage, et aussitôt qu’elles sont entrées, on y court pour relever la tonnelle 
«t prendre le gibier. On peut tonneler en tout temps et à toutes les heures du jour , 
principalement le matin elle soir: les perdrix chantent une heure après le jour, 
ce qui les découvre. On se sert de la vache artificielle pour approcher de tous lea 
oiseaux sauvages. , 

Le traîneau est un filet qui a deux ailes fort longues , avec un bâton à chaque 
côté, et que deux hommes traînent la nuit à travers champs, dans les endroits 
où ils ont remarqué qu’il y a du gibier ; et dès qu’ils Toieot , sentent ou eoten* 
dent quelque oiseau sous le filet, ils le lâchent à terre pour prendre le gibier qui 
estdessous. On prend au traîneau les alouettes, les cailles, les perdrix, vanaux , 
bécasses, pluviers et autre gibier. On va sur te soir voir ou ils se mettent , principale- 
ment les [>erdrix, qu’il ii’y a qu'à suivre doucement jusqu’à ce qu’elles ne chantent 
plus, et remarquer l’endroit par quelque bâton: on y va avec une lanterne 
sourde à la main , tournée du côté des perdrix , pour qu’on les voie sans être vu. 
On donne aux traîneaux depuis six jusqu’à douxe et quinse toises de largeur , et 
quinxe à dix^Kuit pieds de hauteur : on les fait à grandes mailles , pour qu’ils ne 
soient pas si lourds. 

Le tramait est un filet composé de trois rangs de maillet , les noes devant les 
Autres, dont celles de devant et de derrière sont fort larges, et faites d’une petito 
Tomcill.* Xxix 
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ia toile du milieu qui t'appelle U nappe, eit faite d'un fil délié; elle a'eii'* 
pn^e dant les granur> mullet qui en bouchent l'itsue au poisson qui y est entré. i • 

il faut Uver les filets à I'cau nette toutes les fois qnVn sVn est servi , reprendra 
les mailles aussitôt qu'il y en a qui manquent, et les tenir en des endroits où ils ne 
soient point exposés aux rats> à l'humidité , ni au soleil. Les marins tannent leurs 
* filets p^ur qu'ils durent davantage. 

Art. il De Appeaux , Gluaux , Trébuchets , Pièces et autres ruses 
pour prendre les Oiseaux et les Bêtes terrestres. 

U*apprûu est une espèce de soumet dont on sc sert pour attirer 1rs bêles au filet ou 
au piégo , en .contr> faisant le son de leur voix. 11 s'en fait pour toutes sortes d'ani* 
miox, même pour Ici cerfs et les renards, ci ce n'est autre chose que des anches 
semblables à celles de l'orgue , qui ont différens effets, selon les petites boites qui 
les enfi'rra^nt 11 en se a parle plus au long à l'article de la pipt*e. 

La bricole est un fil^t de petites cordes ou de fil d'archal qui a firme de bourse ; on 
s'en sert pour prendre les grandes bêles. On bricole aussi le broihet. 

Chanterelle ^ se dit dfs oiseiux qu'on a itiis en cage pour servir d'appeaux, et sur- 
tout df' la perdrix femelle qu'on pose au bout des sillons où l'on a tendu des passées 
>et d«*s filets dans lesquels elle fait donner 1rs mâles qu'elle appelle. 

Co^lets^ lies ou lacets f sont de petits filets de corde ou de crin <|u'on tend dans 

I >1 hait s, sillons, rigoles ou passages étroits, avec un noeud coulant dans Irqurl tes 
lièvres, lapins, perdrix, aloiiettei, bécasses, bécassines et autre gibier, se prennent 
en y passant Ou lait aussi des collets de fil d'arclial ou de fer pour 1rs loups, saa> 
gUrrs, cerfs, renards et autres animaux; on les proportionne à U gro&u'ur et à la 
f iree de la hèle On les tend au«dessus de terre à leur portée, dans les endroits 
où l'on trouve leurs pi^ds ou fumées; on les attache à quelque braiirlie ou proche 
bien fermr pliée en arc, dont le bout n'est arrêté que p-ir une cut.Jve ou entaille 
faite. à un arbre voisin dont lu branche ou perche qui porte le collet se dégage, et 
en se rrdres^ant, enlève le collet et la bête au moindre mouvement qu'elle y donne. 

II est Uin , en dressant ces pi^gei , de se frotter les mains et la semelle des S4ni)iers , 
de charognes , fientes, herbes ou autres appâts dont l'odeur puisse se répandre et y 
attirer les bêtes à qOi l'on en veut. 

Cornets. Pour prendre aisément toutes sortes d'oiseaux vortees, comme corneilles, 
pies et autres, il faut faire des cornets de fort papier gris ou bleu, en frotter l'» dedans 
arec de la glu, et mettre au fond quelque morceau de charogne on autre appât qui 
les attire; en fourr.mt la tête dans le cornet, la glu s'attache à leurs plumes , et 
■ainsi affublés, ne pouvant plus voir si voler ils retombent bien vite, et on les prend 
à la m>)in 

Le duc est un oiseati de proie dont on se sert pour le poser sur une perche , près 
qndquc grand arbre seul , voisin d'une tour, muraille ou Anétra d'ob l'on rire com- 
modément les oiseaux qui viennent en foule vbfi le duc. On peut se. cacher dans i'arhre 
ihême avec quelques feuinps ou genêts. 

/'eu, fouée ou foie. Il faut être au moins trois personnes à cet amn$eid''nt qui 
ne se prend que les nuits d’Jiiver, quand il fait de la gelée ou du gros vent. On 
va le long des haies , et surtout près des buissons de houx dans lesquels les petits 
a seaux se refirent ,• et dof.iient la tête tournée au vent ; un des acteurs va en 
Crappaal avec un bâton par derrière ia liaie pour las en faire sortir ,^pendant que lea 
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dri.i autres qui sont de Pautre côte | qui e*t le dessus du vent, sont douceiiurtt leur 
train, en portant, l*un un flambeau, Pautie une toiche de paille ou autre feu , au- 
quel les oiseaux réveillés en sursaut, rotent, parce quMs croient que cVst le four, 
et ilj viennent douner dans un filet carré attaché à deux tâtons, qu*une troisième 
ftrsonne porte A côté du feu ; aussitôt que Us oiseaux ont donné dans le filet , 
on les y enferme et on Us étourdit eu croisant les deux bâtons du filet, et en le 
frappant contre terre; ou bien , au Leu do cela on se sert de rameaux , qui sont 
da lingues perches garnies de branches, avec laaqueUes on rabat les oiseaux. 

Fossette. On s'amuse depuis la fin de novembre jusc^u'en mars ( de frimaire A 
>enlôsu), à prendre des menus oisetux dans des fossettes qu'on creuse en terre 
le long des haies et buissons où la volaille cherche l'abri*, on leur jette du grain 
dans les fosses , et ils s*y trouvent pris et enfermés par la chute d'un morceau do. 
gason de la largeur de l'ouverture de la fossette, que les oiseuix font tomber en 
marchant sur la mari hotte de la fourchette qui soutient le gazon. On les prend 
de même dans les cours et jardins , en posant sur une fi>$»e une table soutenue 
d'une fourchette , qu'on tire de la inaisou avec une ficelle. 

du. Dan* l'article suivant, en parljit de lu pipée, on donnera les difTérenlos 
manières de faire la glu, mais pour la faire prendre dans IVau et A la gelée, il 
faut jeter dans une terrine Ou plat vernissé , deux cuillerées et demie ou iruis 
ctnlKrées d'huile de noix , mettre la terrine sur le feu , et y mêler deux onces 
ou deux onces et d^mic de poix résinC en poudre très-lîiic, remiisiit bien le tout 
avec t.ne spetule de bois jusqu'à ce que la poix résine soit fondue, et que l'builu 
^fiurnisse, puis U retirer de dessus le feu, la mettre sur de la cendre chaude, et 
y mêler Jrdins une livre do glu, ju«u|u*A ce qu'elle soit en consistance d'oogusnt 
uti peu liquide , ensuite la' serrer dans un pot pour s'en servir au besoin. 

D’autres mêlent une livre de glu avec une once d'huile de noix sur le feu, et quand 
ccli est bien in'orporé, ils le retirgnt du feu, et y mêlent une demi-once de icré- 
bf.illiine. La glu se conserve dans uu pot de terre cou/t-rt de parclieiniu , inii à la 
cave ou dai.s un lieu humide. 

On SC sert de celte glu pour prendra les canards sauvagis 011 autres oiseaux 
aquatiques lorsqu'ils tombent lo soir, surtout dans un lieu p.irticulier d'iirt marais 
ou étaug; ou y tend des corde s enduites de cette glu , en xigsag et un peu lâche , 
soutenues par de petits paquets de jonc ou dt?s morceaux de liège , de distance en 
distance. Les bouts des cordes sont allât hés A de forts piqiu.ls qu'on enfonce dans 
l'uau. Qn prend de ctlte manicre quauliié de gibier , et on ue les épouvaute pas 
comme avec le fusil. 

• Gluaux. On prend beaucoup de petits oiseaux aux gluaux , en les furhent en 
terre A l'ombre , prés des abreuvoirs ou ils vont boire. On parlera plus auiplemeat 
des gluaux à l'article de la pipée. 

Miroir. Voy< * ci dessus Nappes. 

Nasse. On prend les oiseaux l'hiver dans b s granges et grenltrs, en y tend.int aux 
couvertures quelques filets, et surtout celui que les pêcheurs appellent nasse. 

On fuit aussi avec de l'osier très-fin une nas'îe en f çoii de mue ou cage à couvrir 
des poulets , au haut de laquelle il doit y avoir une ouverture large à l'ernhouchure , 
et qui aille toujours en diminuant par le dedans, dt* même que les cages ijii’ou fait 
do fil de for à prendie les rats; mais il faut qu'elles soient plus grande On doit la 
placer auprès di* quelques buissons où il. y ait du grain semé Aux environs , et mettre 
uiiu nichée de moineaux dedans, nfia qu'iU crient et quiU appellent les autres | 
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ayant aupararant abattu le grain qui est semé autour de la nasse , pour qu*ils ne s’en 
épouvantent pas. On met 1» nichée de moineaux dans quelque petite cage , aBn qu'iU 
ne soient point tourmentés par les survenans , ils entreront facilement , mais il ne 
pourront plus en sortir. Cette chasse est fort abondante. • " 

Passée^ est un grand Blet qu’on tend entre deux grands arbres dans Us clairières 
de Jiois taillis où Pon remarque que les bécasses passmt ou fréquentent. Les reU 
doivent être de grande étendue , et les arbres où on les place bien hauts, sinon on 
y m«'t des perches ; et si on n'y trouve point deux arbres à portée pour U tendre , 
mais un seul , on coupe un autre de même hauteur qu'on élague; ou bien on dresse 
quelques fortes |>crches bien liées les uns au bout des autres , qu'on plante en terre 
vis-à-vis l'arbre j et on les affermit de Pautre cAté par trois ou quatre cordes arrê- 
tées à des piquets Behés en terre : on met une poulie à celui des arbres du cAté 
duquel on veut chasser le rots. La principale adresse est de Ir* lâcher à propos quand 
on voit que U bécasse duiuie dedans; et aBii de faire descendre le Blet a\ec plus de 
rapidité, on met dn plomb ou quelque pierre aux deux bouts d'en haut du Blet: 
le chasseur , après Pa\oir monté, se tient assis dans une loge dc branchages dressée 
sept à huit toises plus loin, d'où tenant l*s cordes en main ou Hitachéts di vant lui 
à un petit pieu, il veille attentivement sur le gibier qui 'peut venir, pour lâcher le 
Blet et y courir aussitôt , rompre l'aile ou casser la cuisse à ce qu'il trouve , et 
remonter son rets. Cette chasse ne se fait que sur le soir a|>rès le soleil couché , et W 
matin a la pointe du jour ; mais elle est rude à cause de la saison» 

PU[i*v, C’est tout ce qui sert à attraper les oiseaux , le gibier et toutes tes Lêtea 
nuisibles , chicun en invente à sa mode. Lc*s trapes , les traquenards , 1rs bascules^ 
sont des pièges pour les loups et les renards , il y a dvs piég s de fer qui se bandent 
et (|ui se lâchent pour prende les fouines et autres animaux. 

On attire les loups et les renards au piège en y traînant quelque charogne , comma 
on le dira au mot traînée ; ou bien faire foudr^ du sain-doux la plus chaud qu'it sa 
pourra; hacker de la viande de mouton ou do lièvre par morceaux, dout quelques- 
uns seront assez gros pour pouvoir être attachés au pi^c ; jeter ceUi* chair dans la 
sain-doux tout chaud , et quand elle sera rissolée et frite , U retirer. Lorsqu'on vou- 
dra attirer le renard, quclqu\ nfunré qu'il soit dans le i>.>is ou dans le terrier, 
prendre de cette chair, la frotter d'huile d'aspic , et pendr»* cette chair à tren«e ou 
quarante pas du fort en la saupoudrant de terre un peu poudreu>e, le Iciuiviuain on 
la trouvera mangée. Le soir du même jour, porter un piège à cet endroit , b« tendre 
et le bien assurer , amorcer de la chair huilée comme dessus , éparpillej un peu 
de terre autour; le lendemain matin nn trouvera la bête prise* 

La pinsonnée nVst autre chose que la chasse au feu ou fouée, dort on a parlé ci- 
dessus, à laipielle on ajoute le secours de petits gluaux arrangés eu bout d'un 
bâton {foriatif, dans lesquels les menus oise aux s'empâtent les ailes. 

Le pipeau est un petit l>àton fendu par un bout , pour y nielle une feuille de quel- 
que plante, et qui sert à contrefaire le cri ou pipis de quelques oiseaux, à les 
attirer età lespremlro. On en prend de toutesles sortes avec des pipeaux convenables r 
le laurier ajusté dans un pipeau, contrefait le cri des vaneaux ; \e poreau imite 
celui du rossignol, la feuille du lierre contrefiit la voix du geais; la feuille du 
chiendent ou le pi(>cau de bois avec le ruban, conircBilt la chouette à s'y méprendre ; 
le cri du hibou est encore un fboyeii plus puissant pour attirer les oiseaux. 

Rabat', la chosse du rabat est celle où l\>n va la nuit avec des Blets }>our rabattra 
sur le ^bier qn'on pousse dedans avec des ciiicos secrets. 
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Xrainéey fit une espèce de chasse du loup qu*on fait en Tuttirant dans un piège 
•U trape, par Podeur d’une charogne qu'on traîne dans une campagne ou le long du 
chemin. 

Xrébuchet y il s'en fait de plusieurs sortes ^ l’essentiel est que le ressort qui les 
tient ouverts > soit tendu si délicatement, que l'oiseau le fasse Uctier au moindre 
mouvement. '■ 

On prend des compagnies entières de perdreaux sous un trébuclut, qui est une 
espèce de cage sans fond, de simple osier si l'on -veut, en forme de ddme. La 
Teille du jour qu'on le veut tendra, on jcUe du grain d<ios quelque haie ou buisson 
pour y attirer les perdrix; et quand on s’aperçoit, tant au grni» qu'aux Heutes , 
qu'ellea y sont venues, le lendemain on y porte U cage ou (rcbiichct ; on le tend 
à peu pi ès comme on fait une souricière d'éclisie, c’est-à-dire .arec une marchetto , 
dont un bout est attaché de long par une ficelle au bas d'un des côtés de la cage ; 
et à l'autre bout de la loarchette qui est plus longue que la cage n’est large, on 
fait une coche qui arrête délicatement la fourchette sur laquelle la cage est tendue : 
on met du grain par terre au milieu pnr tas , afin que les perdrix qui y entreront 
et qui sont très* avides, se jetant dessus et montant les nines sur les autres pour en 
avoir , touchent la marcliotte et détendent la cage. On la couvre d'épines pour qtiVlle 
ne soit point aperçue et on les en retire par un trou qu'on laisse au haut de la 
cage , et qu'on tient bouché par un caillou qui lui donne plus de poids quand elle 
n'est que d'osier» ^ 

Art. III. De lo. Pipée* 

ïoiis les oiseaux de jour sont très-enclins à faire la guerre au hibou et à la ' 
chouette partout où ils les rencontrent, comme à leurs ennemis, et s'ils s'attroupent 
à cet effet; car aussitôt qu'un oiseau, soit geai, pic, merle, grive, pinson, 
émouchet , buse, corbeau et autres, les rencontre de jour, il fait un cri, qui par 
un instinct naturel donne à entendre aux autres qu'il est à la poursuite de l'en- 
nemi commun, et les appelle pour lui donner la chasse. 

Il n'y a pas jusqu'aux roitelets , mésanges, et autres plus petits, qui ne se mettent 
de la partie, tout foibles et ioipuissans qu'ils sont ; ne pouvant mieux faire, ils 
engagent la querelle, en attirant les plus gros dans leurs démêlés; et s'ils ne peuvent 
porter à l'ennemi des coups mortels , ils excitent les plus forts par leurs cris à ne 
lui point faire de quartier ; enfin on les voit tous tellement animés , qu'aucun ne 
refuse d'en tirer vengeance. 

C'est donc par là qu'on s'est aperçu que ces oiseaux viennent aux cris percans 
de la chouette, et à la voix effrayante du hibou, qui intimide souvent les homnics^ 
lorsque pendant l'hiver et dans une nuit obscure , quelqu'un se trouvant égaré dans 
sa route , se rencontre proche des bois où ils habitent ordinairemeut , quoiqu'ila 
fassent plus communément leurs demeures dans les vieilles masures où ils font leurs 
nids , et quelquefois tant de bruit, soit par leurs sifilemens , soit par leurs cris , 
qu'ils incommodent et fatiguent , s'ils n'effraient pas. 

C'est donc cette antipathie observée attentivement qui a fait connoitre la possi- 
bilité d'attirer les oiseaux en contrefaisant le cri du hibou et de la chouette , et 
qui est cause qu'on s'est appliqué à faire des appeaux ou pipeaux pour les contre- 
fair^^t les imiter dans leurs c rit. 

11 ne suffit pas, pour la perfection de cette chasse, de bien contrefaire les cris 
de ces oiseaux nocturnes^ il faut aussi le faire à propos, fortement ou foiblement| 
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s^Ioa que les oiseaux sont ^loign<^$ ou proches du ptpour ^ car on les^rcbute si 
le cri est trop fort lors<piMs tout proches , et s'il est trop (bible lorK^u’ilf sont 
éloignes, ils ne l'entendeut pas. Ou doit d'ailleurs (rouer avec une feuille do lierre ^ 
ou Avec la lame d'un couteau , {>our animer les oiseaux qui se sont approchés à 
ce cri , afin (fe les entretenir dans Tenvie de combattre y et les fair» changer de 
place par ce moyen y jusqu'à ce qu'ils* :e soient posés, soit stir l'arbre préparé 
ten*lu de gluaux , ou sur les j>erches qui en sont aussi garnies , et qui aertenC 
U 1rs arrêter. 

On dira dans U suite co q*ie c'est que frouer, et ce que c'est que gliiaut. 

Comme U |4pc*e ne se htit point sans glu qui en est le principal mobile, voici 
lu manière de U faite. 

Manière de faire la glu , et de la prt^parer, 

H y a de la glu de deux rs]'ècfsj l'une d'écorc^ do bout, qui est la meilleure , 
et l'autre d'ëcorcc do gui , qui vi»*nt par gros bouquets verts sur les arbres. 

Pour faire la première* espèce de glu , on prend l'écorce de houx dans le temps 
de U sève; celte du plus gros est la meilleure. Loisqiie le temps de la sève est 
passé, comme il est très-dilticile d'avoir'l'écorcc-seule dont on a besoin, on coupe 
le pied du houx par morceaux , longs de la largeur ou profondeur d'un grand 
cliiudron qu'on en remplit , et qu'on fait bouillir quelques bouillons dans de l’eau, 
et alors l'écorce est aus>i facile à tirer d'après le bois, que s'il ëtoit en sève. On 
commence pur 6ter , enlever et jeter la première écorce qui est une petite pelÜ.cule 
brune irùs-nuisihle ; et on prend le surplus de l’écorce jusipi'au bois, qu'on met 
dans un pot de terre ou dans un autie vaisseau dans la cive , ou qu'on enterre 
dans uii lieu humide pi n lant dix ou douxe jours pour 1a faire pourrir ; quand elle 
est dans cet état on U ptlu jusqu'à la réduire en bouillie , soit dans un mortier , 
soit sous une meule de pierre; plus elle est pilée, plds elle produit de glu. 

Qiiftiid on ne prend pas la précaution d'Ater cette petite pellicule brune, la glu 
est toujours moins bonne que celle qu’on fait soi^u é ne , par la quantité d'ordures 
qvi y restent faute de la laver luffsamment ; car cette pellicule brune t*; détache 
diflicilement de la glu , lorsqu’on n-^ l'a pas séparée de l'écorce avinC de la julpr* 

Après que l'écorce de houx est dans cet état , on prend de l'eau claire ( la plus 
froide qu’on peut trouver est la meilleure; à son^défaot, on se sert d'eau do puits, 
mais l’eau courante vaut mieux , parce qu'elle entraîne les ordures à mesure qu'elles 
SC détachent } ; on met cette écorce pilée dans une séhille ou dans un autre vaisseau 
de même construction , comme pir exemple une petite terrine, et avec un bâton eu 
l'oriire de spatule , on remue cette écorce pilée qu'on a réduite en pelote , en y mettant 
de temps à autre un peu d'eau , jusqu'à ce que la glu se prenne au bâton dont on se 
sert pour la remuer; alors on l'étend souvent dans l'eau pour y faire tomber cc qui 
reste d’écorce mal pilée; la glu se façonne comme du beurre, et plus elle est uatte, 
plus elle est âpre et forte pour arrêter les oiseaux les plus vigoureux. H faut prendre ^ 
garde fn lavant la glu qu'elle ne se convertisse en huile , c’est ce qui arrive d’abord 
que l’eau dr>nt on se sert n'est pas assex fraîche. 

La glu de gui est plutôt faite, puisqti’on peut en avoir du matin au soir; il 
s'agit d'avoir des cùtons de gui, esr la fiuille ni la graine ne sont pas bon^n ; on 
les froUso et on le.s écrase avec un marteau pour sé- arer le bois d'avec l'écorce ; 
d'abord qu'on a suffisamment de cette écorce, on la pile et on la lave comme celle 
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de honx. Elle est pins difficile à Mssemblor dans L séhille, à cause d*une grands 
qiianlitd de filandres blanches comme des soies de porc ^ lrst|uelles sont fort minces 
et trés*déliëe$ , et qui tiennent fortement 4 1a glu; mais on les fait partir à force de 
les tirer et de les sdparer de la glu en la lavant dans Peau fraîche. Celle-ci est plutôt 
faite à la vérité que relie de houx , mais (Ue n*est pas si tenace ^ quoiqu'elle toit 
fort bonne quanti elle est bien lavée. 

11 faut rem arquer que le gui de certains arbres est meilleur: celui de tremble > de 
pruj'lier , de saule, de tilleul, de pommier, de poirier, de prunier, dVpines 
blanches sert; mais les premiers nommés sont préférables aux derniers. On fait aussi 
de la glu avfc d*aatres écorces d'arbres, du bouleau, de la coudre manrienne, et 

Duiis les pays où Pou trouve delà glu, nn s'évite beaucoup de peine en l'achetant ; 
mais aussi elle est le plus souvent si sale et si mal lavée, que ce nVst que de 
iVcorce broyée, incapable de servir sans U relaver et sans en perdre une bonne 
partie à cause de sa mauvaise préparation. 

Pi^paratlon de la glu pour s*en servir avec succès. 

^La glu doit être bien lavée, celle de couleur jaune est la meilleure; car ellecat 
de houx; celle de gui est plus verte que l'autre; et celle qui est brune ou entichée 
d.* noir, e^t usée et trop vieille. On ne laissera point dVau dans le fot oii 011 
l'aura mise, et on y mettra d'e Phuile d'olive environ une deini'Once par livre ; 
ensuite on la mêlera à force de la broyer avec une spatule de bois pour Tincorporcr. 

Au défaut d'huile d'olive, celle de chenevis, de lin ou de noix peut servir; 
car il faut qifelle soit douce «t onctueuse» La quantité d'huile qu'on y doit met’re 
dé|>end des saisons et des temps où rm se sert de la glu; car l'huile la rend molle 
et liquide quand elle est trop dure , et qu'elle s'attache trop difficilement aux 
plumes dt'S oiseaux. On peut l'essayer sur une poule avec un gluaa , si elle est 
trop liquide elle n'a pas la force d'y rester attachée, et les oiseaux s'en débarrassent 
txès*ractlement. 

On ne ris4{ue pas tant d'en mettre moins d'abord que plus ; car on en peut reme ttre ^ 
mois U est très^difficile d’en ôter : ainsi pour ne se point tromper on met de 
l'huile à diverses fois , et d'abord qu'on la trouve au point déiiréon cesse d'en mettre, 

. L'huile servant à amollir la glut on doit observer que si on s'en sert dans un 
tem|)e chaud, il faut moins d'huile, puisque la chaleur rend U glu liquide, et 
qu'au contraire le froid la durcit, aina» qao la pluie, l'humidité, les brouîllarda 
^•t 1a rosée qui lui ôtent son à,<reté; et alors on y met un peu plus d'huile. On en 
humecte les gluaux qua^d ils deviennent secs et qu'ils ont été exposés à la pluie 
ou à la rosée , qui surprennent quelquefois et qu'on fait tomber de dessus en les 
•eronsnt par paquets ou poignées 

S'il arrivoit qu'on eût mis trop d'huile dans la glu , on pourroit la relaver et la 
remanier dans de l'eau bien frai' be qui dissiperoit l'huile, ce qui pourroit 
réparer la faute et racconuuoder la glu ; mais elle ne vaut jamais la nouvelle. 11 
est bon aussi d'observer de ne jamais manier la glu avec les mains, qu'elles ne 
toient bien mouillées ou huilées -, et s'il arrivoit qu'elle Vy fût attachée, il faut se 
(es laver avec de l'huile qui l'enlèvera totalement. 
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Gîuaux, 

Ce quVn appelle gluaux , sont des petits osiers ou saussais sans feuilles • de 
la longueur de quinze à dix-huit pouces, sans noeuds ^ et la^me sans boutons s'il 
est possible : les plus déliés , les plus minces et les plus droits sont les meilleurs 
par plusieurs raisons, Ils sont moins visibles, i**. Ilssont plus flexibles ^ ce qui 
est très-nécessaire J car quand ils sont trop roides | ils cassent plus facilement, ne 
s^atiaclicnt pas si bien aux plumes, et s'en détachent plus aisément que les flexibles y 
qui entortillent les oiseaux de façon qu'ils ne peuvent s*en débarrasser. 3^, ils con« 
sommi^iit moins de glu et font un paquet moins gros; tout déliés qu'ils sont, ils 
durent pendant plus de trois mois, à moins qu'on ne les perde ou qu'on ne les 
jette d'abord qu'ils sont remplis do plumes; mais on peut les faire resservir en les 
passant sur uu feu clair , qui rend 1a glu si liquide , qu'en les passant entre deux 
doigts , toute la plume s'en.déuche , et ils peuvent resservir en les engluant de nouveau* 
Engluer , signifie enduire de glu. 

Libs osiers dont $e servent les tonneliers ne sont pas bons, tant à cause de leur 
couleur jaune qui so voit de loin , qu'à cause qu'ils sont trop moelleux , et que 
leur moelle empêche qu*on ne puisse les tailler comme il faut: quelque préciution 
qu'on prenne , ils sont si tendres par le gros bout qui s'émousse et s'épointe 
toujours , qu'il n'est pas possible de les tendre une seconde ou une troisième fois* 

La saison de cueillir les gluaux, est lorsque, les saussais sont murs; c'est ordi- 
nairement dans le mois de septembre ( fructidor ) que les pointes ou cimes sont 
dures, et qu'elles ne se cassent point en les efTeuillant. Quand ils* sont cueillis 
avant ce temps, la cime ou les petits bouta en sont tendres , ils cassent lorsqu'on 
les englue , et ils sont moins bons lorsque ces pointes floes et minces sont cassées | 
ce qui arrive toujours quartd les gluaux sont cueillis avant leur maturité. 

On peut se servir de brins de bouleau pour gluaux ; mais ils ne durent que huit 
ou dix jours au plus , après lesquels on ne peut les engluer uae seconde fois ssns 
les casser en morceaux^ tant ils se dessèchent en très-peu de temps. Les gluaux do 
ramilles d'orme sont les meilleurs, parce que l'écorce de l'orme prend mieux la 
glu , et que ce bois casse moins. 

Après avoir cueilli dans la saison convenable les saussais les plus droits et les 
plus déliés qu'ou peut trouver, au nombre de trois, quatre ou cinq cents, selon 
l'étendue de la pipée qu'on- veut faire , U faut Les laisser au soleil pendant quelques 
heures ]>our en amortir les feuilles et l'écorce ; on ôte les feuilles ensuite en com- 
mençant de la cime au gros bout. • 

On doit éviter soigneusement d'en casser la pointe, comme on l'a déjà dit; car 
plus elle est mince, meilleure elle est Quand les feuilles en sont ôtées , on rassemble 
les gluaux en paquets , en les rendant égaux par la cime , et on les coupe ensuite 
par le gros bout de la longueur qu'on veut les avoir. Les plus longs se placent 
sur l'arbre , et les plus courts sur les perches. . 

Lorsqu'ils sont coupés de la longueur convenable , on les tsillo par le gros bout 
avec un canif en forme de petits coins, pour qu'ils entrent et tiennent facilement 
dans les entailles qu'on fait aux branches sur lesquelles on les place en tendant f 
et sur lesquelles on les fait tenir légèrement; car les oiseaux y Liisseroient seu- 
lement leurs plumes et s'échapperoient sans sc prendre, si les gluaux tenoient 
trop aux bronches , et s'ils ne Iss faisoient tomber avec eux. 

Quand 
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tous les gluaux sept taillés des deux ciblés en formâ de petits coini » 
ou 1«'» égalise par le gros bout co les lniss.>nt poser sur uii9 tublc unie, et alors 
pour les laisser durcir par le bout on les fait poser sur un peu de braise allu> 
méo, ou dans des cendres chaudes, sans cependant les briller trop, de crainte de 
1"S reridte plus émoiisv^s iju'il ne faut | et de les mettre. hors d'état d'entrer facl* 
Il luent dans les entailles des branches où on les jH>se. Ces entailles sont des 
coups légers de serpe donnés obli(|ucment pour cju'on puisse y introduire et faire 
leciir 1rs gluaux peticliés sur les branches, soit de l'arbre préparé, soit des perches 
* pliées dans les aviyiues ou routes. Ou parlera de l'un et de l'autre. Plusieurs 
personnes ne taillent les gluaux que d un seul cûté : cela réussit de même. 

Les gluaux mis dans cet état , il s'agit de les engluer , ce qui se fait ainsi. Après 
avoir préparé la glu avec riuiile , comme U a été dit , on prend de U glu 
avec U ciinc des gluaux ou avec une spatule de bois. Quand il y en a dessus 
snÜisamment pour les engluer, on les tient pur le gros bout dans les deux mains, 
sé[urés pur moitié, autant dans l'une que dans l'autre; on les tortille, et on 
les frotte ensemble jiisqu'A ce que la glu so soit répandue et attachée également 
par tout, à Texctplion du gros bout que l'on tient empoigné, qu'on n'englue 
point de la longueur de trois ou quatre pouces, afin de pouvoir les manier sans 
se |iois$er les doigts. 

Les gluaux en cet état , on les enveloppe dans une toile cirée qui les excède 
un piMi et qu'on frotte d'huile , ou, dans une peau, dans un p.vrchemin; on firele 
fort le paquet de gluaux ainsi enveloppés, pour les itiiir plus serrés ensemble, 
afin qu'ils ne glissent point et ne s'échappent point de leur enveloppe qui sert k 
les conserver, à empêcher .qu'aucune odeur ne s'y attache, à les porter par tout 
commodément, et à les tenir plus fraîchement. 11 faut avoir soin de les mettre 
à i'iuubre Hans un lieu frais et humide, pour que les salissais se dessèchent moins; 
car ilü cassi'Ot facilement s'ils sont secs, lorsqu'il s'agit de les séparer pour 
les asseoir sur les branch»'S, ou d'y reoicUte de la glu pour l^s ralra'rhir lors- 
qu ils sont desséchés et qu'ils commencent à ne plus prendre; car en les tortillant 
eus nitile pour les enduire de glu, ils ra.seroicnt ; mais lU se conservent bica au 
fr.iii tant pour la glu que les saussais ou gluaux. 

Lieu propre et convenable pour y faire une Pipée. 

• 

Il fuit avoir préparé la pipée avant que de s'y pouvoir servir des gluaux, et 
ce n'rst point assex de Savoir pi|^r, si on ne sait choi»ir les 'r.drnits conve- 
nables , les arbres dont ou se sert , et la situation des lieux ou ils doiveUt être 
placés. ^ 

Les Leux élevés ne conviennent point h y placer une pipée par plusieurs rai- 
sons; car les oiseaux habiient et se couraient ordinairement dans les fonds pour 
être à l'abri du vent peiulmt la nuit, qui, agitant les arbres et les branches sur 
lesquels ils sont gllés , ne leur laisseroit souvent aucun temps de re|>os ; d’ailleurs 
coiiime le vent se fait sentir sur les hauteurs plus que dans les fonds, pour peu 
qu'il en fusse, l'nrbre est agité de façon qu'il u'est pas poss.f^le de faire tenir les 
gluaux qui tombent à mesure qu'on les place : et si on est forcé de tendre trop 
roi le à cause du vent, les oiseaux ne pouvant entraîner les gluaux avec eux, y 
Uiâsr>fit leurs plumes et s'échappent sans y revenir. 

Ce sont dooc les lieux bas auxquels U faut donner U préférence pour y placer 
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1rs pip^t, «fin «l^évitcr Pincommodité qu'îU font sentir aux piprurs , ptjtsqti’iU font 
fnamp'er la ptp^e qni se trouve deteodue par la première boiilTé^ de vent ^ et 
aouTciit dans le moment favorable de réussir. 

Ce nVst |K)int dans le milieu d'une forêt quM faut faire une pipée; car les 
oi>fAux , tant grands <pis petits , ne a*y ront point coucher ^ pour être à portée 
dVn sortir plus promptement et de pouvoir se jouer sur lu bord de l.i forêt , 
quand ils $*y sont retirés. Ils s'enfoncent donc très-peu dans les forêts et se 
liertnent à IVotrée « parce qu'ils y trouvent toujours quelque chose à manger, 
soit senelle , soit genièvre pour les grives ^ ou du raisin, dont U plupart des 
oisraiis sont fort friands; ils y trouvent aussi des vers de terre, des mouches | 
des sauterelles : ainsi une pipée à |>ctt de distance du bord d'une foret, d'un 
▼ignoble, ou terrain rempli de genévriers, est toujours trrs-bonne, parce qu'il 
ne manque janinrs de a'y trouver des oiseaux en grande quantité ; ils sont si animés 
au icoindre coup d'appeau entendu , qu'ils accourent en ibulc , et se font prendre 
pour ainsi dire à l'envie l’aTi de l'autre. 

Il est cependant nécessaire que la pipée se fasse dans no lieu tranquille, éloigné 
du bruit des habitations et des chemins trop fréquentés, parce que le bruit et la 
curiosité, sont très-incommodes et très nuUibles aux pipées; elles doi-.ent surtout 
être ignorées des enfms qui viennent roder autour de soi. 

^■'est un très-bon endroit que celui où se trouvent une fontaine, un ruisseau, 
rsn quelque eau donnante qui sert d'abreuvoir aux oiseaux, que l'eau y attire en 
'pliis grande quantité que par tout ailleurs; car les oiseaux échaudés cl altérés ^ 
ae baignent et se désaltèrent le soir avant que de se gKcr. ' 

Les fieux où d y a dos merisiers p(Mir les pipées de. primeur, et ceux où il y 
a beaucoup Je roncea chargées de leurs fiiiits, ou d'épines blanches chargées de 
aencHes pour l'arrière-saison, sont très-buns à y faire la pipée, parce qu'ils y 
attirent beaucoup de grives et de merles, ainsi que les endroits abondans en 
gerûèvre, oii les otseaui élniit bien nourris, sont parfaUemeot bons, fort geas ^ 
et de bon goiU. • 

Comme une seule pqée ne suffit pas à pouvoir y aller tous les jmirs , ou du 
moins fort souvent, il est bon et même nécess.iire d’en avoir plusieurs en difîéreiis 
endroits; et si on m cksngeoit toutes les fois qu'on fait cette chasse , elle en vais* 
droit beat^eoup mieux , puisque les oiseaux se rebutent. ^ 

• 

Choix do l'arbre de la Tipée , et de sa préparation* 

Vd lieu choisi, comme on vient de le désigner, un arbre bien à l'alrri des vents , 
U plus séparé et éloigné des autres qu'il est possible , est le •eîlleur : plus îL 
est isolé, mieux il vaut, parce que frs oiseaux trouvant où se poser fort prés du 
pipeur y sans user de l'arbre de sa pi;>ée , se moquent de st*s ruses ; il a beau bieit 
piper , iis se contentent souverR de voir de loin ; h sc rebutant d'entendre piper ^ 
s'en vont en faisant des cris qui servent aux autres de signal de ne point appro* 
cher; ee qui doit mettre le pipeur de très- mauvaise humeur, pnisqu'il perd soir 
temps et que ses peTnes deviennent niutiles et infructueuses. 

il faut que cet arbre ne soit point trop haut ; car plus il est haut , plus il est 
sfcpcsé au. vent et aux injures de l'air ; il est ban aussi qu'il soit couvert de taillia 
qui l'environne de fort près , passé le tiers et même la'rooitié de sa hauteur; si lo- 
nilUs est plus haut ^ l'arbre ai la pipée n'en vaut pas mieux , parce qu'il est trop 
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CftcUé ; H sM est trop découvert , les oiseaux , qui sont déAans naturellement , sVb 
ipproclient difficilement ; d*ailleurs apercevant les gluaux de loin | ils ont beau- 
coup de difficulté de s*y poser ^ il faut piper très^bien sans faux ton pour les y 
engager , ou sMs s*y posent | c*est aasez ordinaireroent sur le bout des branches sans 
gluaux , ou au sommet de Parbre qu'on ne tend pas , parce qu'on doit laisser du 
couvert par le haut , tant pour préserver les gluaux de l'ardeur du soleil, que pour 
les rendre U moins visîble.qu'il est possible. Quand ils sont trop en évidence, les 
oiseaux s'en dcfient et les évitent , d'aliord qu’ils s'en sont une fois aperriis ; car 
quaiqu'iU nyrnt beaucoup mangé de raisins ou autres choses qui les enivrent, iU 
ne sont pas toujours si ivres qu'ils ne voient le piège qui leur est tendu , et qu*il« 
ne le fuient avec beaucoup de finesse. 

Pour qu'un arbre soit parfailcineiit bon , il ne faut pas le prendre écrasé ; Jet 
cf4èues ont toujours la prcrêrvnce , parce que les branches, qiioique petites, sou- 
tienne<it mieux le pîpeur , particuliëronient au mooieut qu*il est obligé de tendre 
cet arbre avec les gluaux ; et il jiourroit s'en l.iisser tomber, si une branche venoit 
à lui manquer sous le pied , ayant Us ni'.ins embarrassées des gluaux qu’il tient, 
et le corps penché et étendu sur la branche qu'il e^t à tendre. 

Pour qu'un arbre soit trés^convenablc , il faut quM ait des branches courtes , 
grosses au plus comme le bras , bien disposées et arrangées autour du tronc de 
l’arbre ; il ne vaudroit guère s’il n’avoit des branches que d'ua côté , ou si ellca 
étoieut mal distribuées. Tout arbre ii'^n est que meilleur lorsqu'il est garni de tvUca 
branches d**puis le sommet jusqu'à cinq ou six pieds de terre , c'est-à-dire jusque 
sur la luge } car alors on peut choisir celles qui conviennent ,^qu'on <;ouser«e soi- 
gneusement , et qu'on prépare en élaguant les petites branches feuillées qui sont 
autour de la bramflie principale , à distance au plus de trois ou quatre pieds dn 
tronc ; car plus elles sont courtes , moins elles sont difficiles à tendre , et moins 
on y emploie de gluaux ; les plus droites sont toujours préférables , parce qu'elles 
sont moins diCflctlcs à te;idre que celles qui sont courbes et tortuéos. 

On doit avoir soin d'ététer au sommet de l'arbre une ou deux branches en difTé^ 
rentes places , c'est-à-dire en retrancher le bout garni de feuillet ; car c'est ordi- 
psirement sur ces sortes de hranchesque les bases se posent , et très-rarement sur 
d'autres ; quand elles y sont placées , il est inutile de s’attendre qu'elles en changent > 
•t si elles se trouvent dégarnies des gluaux par la prise de quelqii'autre oiseau , il 
xe faut pas compter qu'elles sc placeront ailleurs ; elles ne se posent que celte 
première fois , et elles y demeurent tant que le pipeur reste en place , jusqu'à ce que 
forcé de sortir do la loge pour amasser quelques oiseaux pris , il les fisse partir. 
Il est uéeessaire aussi d'en ététer quelques-unes dans le milieu ou dans le bas de 
l'arbre; c’est sur ces sortes de branebrs que se prennent communément les pivers et 
autres oiseaux qui grimpent , quoiqu’ils se prennent enf ore sur d'autn s branches. 

Il faut retrancher auprès du tronc les branches qui ne pouvant senrir , pourroieat 
nuire par leur situation ; par exemple , si elles étoient posées pcrpendiiulair-meat 
l’une sur l'autre ; un oiseau pris sur uno branche supérieure , tombe alors sur l'in- 
lérieure directement dessous ; ainsi de branche en branche un seul oiseau détendroil 
tout un côté , si l'àxabile pîpeur ne prévoyoit ce défaut en préparant son arbre. 

U doit dône éviter soigneusement que les branches en soient confuses , qu'dlea 
éoieot à côté l'une de l'autre et de même niveau , quVlles soient mal dispersées et 
distribuées , pour éviter que son arbre ne soit détendu infructueusement ; car s'il 
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est obligé de remonter sur son arbre pour le retendre ^ il efCifoiiche les oîseaut 
et perd le temps le plus précieux de sa chasse. 

Si cependant les branches qu’on est obligé de retrancher , peuTent 8er^i^ à poser 
le pire! du pipetir, lorsqu’il tend Tarbre , il ne doit les couper qu’à un demi-pied 
de distance du tronc , afin qu’elles lui servent tant à monter plus commodément 
qu’à s’^ tenir appuyé lorsqu’il tend une branche au*de$sus^ clics lui servent aus)i à 
descendre plus facilement , soit en tendant , soit en détendant. 

Quoi(|ij’on ne parle que d'un arbre qui doive servir à faire la pipée , on est cod- 
Iraint quelquefois de sc servir de deux , meme jusqu’à trois petits arbres y telon 
lVt( ndue que l’on veut donner à la pipée , ou lorsqu'on n’en trouve pas uu conve- 
nable et sufHsant qui soit seul. Si l’on est obligé de sc servir de plusieurs petits 
arbres à U place d’un gros bien garni de branches , alors on fuit la loge entre ces 
arbres plutôt que sous un particulier , pour ne pas tomber dans l’inconvénient de 
se trouver hors de portée de ramasser les oiseaux pris d’.'ibord qu’ils sont tombés ^ 
surtout lors.]ii’ils valent la peine qu’on ne les l.itsse pas échapper. 

Si l'on trouve un gros arbre à peu de distance d’un petit, on peut s’rn servir ^ 
et même lt‘s tendre tous les deux ; quoiqu’une pipée ne soit pas excellente sans 
arbres , on en fait quelquefois dans les lieux où l’on en trouve , ou de troj» petits , 
dont on ne laisse pns de préparer et tendre quelques branches; et s’il n’y en avoit 
pas du tout , à cause de la bonté de l’endroii fort peuplé d’oiseaux , on se ron* 
tente de faire des routes en étoile en plus grand nombre qu’à une pipée ordinaire ; 
elles réu»!iis»ent (|ucI(iu<Tois três<bicii ; il ct>t vrai qu’on n’y prend pas de buscs ni 
de corbeaux , mais les oiseaux d'autres espèces s’y prennent bien. 

Pour aclrvcT de mettre Taibre ou les arbres de la pipée, en l’état rrequîs à pou* 
'voir être te ndu n s’en servir comme il convient , s’ils sc trouvent difficile s à monter , 
on coupe un arbre bien bcauthu de t.Aié et d’autre de distance en distance, on en 
Coupe les branches à demi-pied du tronc pour s’en servir comme d’échelle ; et 
après l’avoir coupé de l.i longueur nécessaire , on a soin le lier par le haut et 
de le bien serrer avec une barre contre l’aibre de la pipée , à la hauteur des pre- 
mières branches , afin d’y pouvoir monter sans peine ; car on ne peut s'aider r|ue 
d’une main ^ l’autre étant embarrassée de la poignée de gluaux ^ qui doivent servir 
à tendre cct arbre. 

Alonter a^ec la serpe jusqu’à la hauteur qu’on veut préparer , on examine lue 
branches qu’il convient de laisser, *et celles qu’il faut couper; on commence la 
coupe par le haut de l’arbre , parce que les branches qui sont au-dessous sont plus 
en état de soutenir celles qui tombent , dont le poids feroit casser celles qu’il est 
nécessaire de conserver. 

Ayant coupé et fait tombera mesure les brandies nuisibles, et ayant élagué celhs 
qu’on réserve , on les taille sans en oublier aucune , en faisant des entailles ou 
hoches , en donnant de biais de petits coups de serpe sur lo dessus des branches 
en droite ligne, à deux pouces de distance l’un de l’autre jusqu’au tronc de l’arbre. 
Ces entailles ou hoches, sans enlever le morceau, doivent être profondes de deux 
ou trois lignes , selon 1a grosseur de U branche, afin de pouvoir introduire et Cire 
tenir les gluaux penchés sur ces branches par le gros bout taillé à celte effet , ayant 
xoln en descendant de faire tomber tout le branchage coupé sans en laisser eu l’air , 
de crainte qu'ri n’épouvante les oiseaux. 

H f.iUt prendre garde de donner à ces entailles trop de profondeur, parliculîère- 
tncnl où l’un est obligé de poser les pieds, parce que les branches ainsi eutaUlées, 
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cassrrrvient sont celui qui tendroit Parbre , ou bien le moindre vent les romprait. On 
doit donc user en cela de la prévoyance nécessaire ^ tant pour prévenir tous accidens 
que pour Taire cette chasse avec agrément cl la rendre peu pénible pour le pipeur. 

On a dit précédemment qu'une seale pipée ne suffit pas pour tout le temps que 
la saison permet cette cli;<sse , et que plus on a de difTérenles pipées pour en changer 
souvent . et plus 011 réussit , parce que les oiseaux se rebutent moins d’entendre piper 
dans différens endroits. 

Loge pour cacher le Pipeur. 

Comme les oiseaux qui verroient les pipeurs nVn approclieroient p.iS) il est néces> 
saire de pourvoir à cet inconvénient; on fait donc une loge ou cabane, et même 
quelquefois plusieurs, si le nombre des pipeurs est trop grand pour pouvoir éirc 
commodément et bien cachés dans une seule loge. 

CVst avec les brandies qu'on a retranchées. de 4 'arbre qu'on vient de préparer, 
et celles qui se trouvent fortuitement auiovr du pied de l'arhro, qu'on forme le 
corps de la loge sans couper ces derniùres , qui lui donnent toujours par cette pré- 
caution un air de verdure, et non pas un air fané, comme il arrive infailliblement 
lorsque U l ige n'est formée et composée que de branches coupées , et celle-ci vaut 
beaucoup moins. 

On couvre la loge avec beaucoup de branches bien garnies de feuilles , de manière 
que les oiseaux ne puissent apercevoir ceux qui sont dedans, car ils ne viennent 
et ne s'approchent qu'avec défiance , particulièrement quand U pipée a servi plu- 
sieurs fois: d'abord qu'ils aperçoivent le pipeur, où ils s'en vont sans s'approcher, 
ou ils restent à crier aiitoar de la pipée sans changer de place jusqu'à ce qu'ils s'eloi* 
gnent tout*à-fait : le pipeur s'égosille inutilement à l«s appeler et à ^les exciter à 
se poser sur des branches tendues. 

On fait In loge grande à proportion de le quanLité de personnes à ‘qui dn donne le 
plaisir du cette chasse : si une seule ne suffit pas, comme il arrive fort souvent , on 
est obligé d'en faire deux et trois, éloignées l’une de raiitre , qu'on place dans des 
endroits d'où l'on puisse avoir le plaisir de la pipée, en voyant les oiseaux sa 
prendre et tomber. Les petites loges sont cependant les meilleures , et les oiseaux 
en sont moins effarouchés que des grandes. 

On a donc soin de bien couvrir cts loges, surtout par le haut , et de Isisser à clia. 
cune trois ou quatre entrées , afin d'en pouvoir sortir facilement stiis ébranler l'édifice , • 
ce qui effrayeroit les oiseaux prêts à se prendre , et afin de donner une vue siiffi- 
aarile pour voir l'endroit où ils tombent , quoiqu'il ne soit pas absolument néces- 
saire de voir leur cliùle , puisqu'on juge assez de quel côté ils sont tombés par les 
cris qu'ils font en tombant. 

On donne à ces loges quatre, cinq et six pieds de hauteur , pour qu'on y puisse 
tenir zans être trop gêné , d'ailleurs il est bon d'y rester tranquille pendant le temps' 
que le pipeur appelle, et de ne point loucher ni s'appuyer aux branches dont la 
loge est construite, parce que pour peu qu'on remue, ceU fait trembler et remuer 
tout le corps de U loge ; ce qui épouvante les oiseaux et les rend très-défians. > 

• A venues ou routes qui font partie de la Pipée. 

LVbre de la pipée préparé , il faut , avant <le construire ‘ la loge , faire lea 
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•venues en asse? grande quantité pour y placer les perches ; ce sont des gauUs gros 
comme le bras et plus petits, selon quMs se trouvent, qu'on plie de distance en 
distance au nombre de trois ou quatre et plus, si on veut, dans chacune de ers 
•venues. Ces avenues sont des routes Larges de. deux eu trois pieds et plus , qu'oa 
nettoie bien du bas, ahn que celui qui c>urt chercher les oiseaux ne se laisse pas 
tombvr en se heurlaot le pied à quelques lu ni# lies, ou en s'eaibsrrassaut les jambes 
dans les broussailles: d'ailleurs cet iiiconvrnu.ut occasionnrroit l'évasion des oiseaux 
pris, qui, lorsqu'ils sont toml>és embarrasucs de quelques gluaux , ne restent point 
tranquilles : pour peu qu'iU ayeut de lorce, ils l'enqloient à sc procurer la liberté 
en voltfgeant , ou courant souvent avec une telle vitcis:;, qu'il est impossible de 
les attraper. 

Ces avenues ou routes se font ordinairrmeut en forme d'étoile depuis la loge et 
TÎs-à-vis les ouvertures , jusqu'à la iougui iir et dislaiicr qui conviennent au pipeur ; 
elles doivent être assex longues pour pouvoir y placer les perebes éloignées de 
quelques pas l'une de l'autre , s^it branches d'arbri»seaiix voisins , soit gaulis do 
grosseur convenable qu'on plie en demi>cercle , ou qu'on laisse horixontalemcnt 
baissés à hauteur de cinq ou six pieds de terre plus ou moins, car elles servent 
toutes , si ce n'est pour les gros oiseaux , c'est pour les petits qui se prennent 
indistinctement sur l'arbre ou sur les |>erches : cependant c'est plus ordinairement 
sur Tarbrc que les gros se prennent , a l'exception des grbes et des merles , qui se 
posent ég^ilement sur tous les deux. 

Après avoir ainsi préparé les avenues ou routes au nombre de dix ou douze 
en Pkrme d'étoile, dont l'arbre de la pipée est le centre; après avoir observé de 
les faire dans les endroits moins garnis de taillis , afin de le ménager et de n'f a 
point couper mal à propos, de quoi on se dispense prudemment en serrant les 
branches nuisibles les unes contre les autres avec une hare ou une gaule aasex 
forte pour les maintenir et former le vide des routes nécessaires^ on a soin de. 
donner légèrement sur les perciies pliées quelques coups de, serpe obliquement pour 
faire tes entailles , comme on fait aux branches de l'arbre, afin d'y pouvoir faire tenir 
les gluaux qu'on pose dessus de distance en distance, jdus couchés que sur l'arbre , et 
qu'on y fait tenir par le moyen de ces entailles. 11 faut bien prendre garde de 
donner le coup de serpe trop fort sur ces perches pliées qui cassent à l'instant si 
l'entaille est un peu profonde. 

Lorsque les avenues ou routes sont disposées , on a grand soin d’en bien net- 
toyer les bas , pour les raisons dites , sans y laisser sur terre ni en l’air aucun bran- 
chage coupé ; on s'en sert utilement pour couvrir la loge , sans être obligé d'en couper 
d'autre pour cet usage : on ménage par ce moyen le taillis où l'on fait la pipée, 
de façon qu'à peine se trouve*t>il de quoi la couvrir sulfisamment de tout le bran- 
chage abattu tant d<f l’arbre que des routes » ce qui très-souvent ne va pas à U 
valeur de deux fagots. D'ailleurs lorsque le branchage manque au lieu de couper 
du taillis, on achève de bien couvrir la loge avec du feuillage, de la fougère , 
ou ramassis de bois mort , qui nuit plus au taillis qu'il ne lui est profitable. 

Avec ces précautions , les pipées ne sont point préjudiciables au taillis où on 
les place, puisqu’on coupe si peu de bois en les faisant. Après l>i saison de la 
pipée, on peut encore redresser les branches pilées des routes, et couper les 
bares qui tiennent ces branches A l'égard des entailles faites aux branches et aux 
perches, elles sont recouvertes par 1a sève au bout de deux ans, et souvent pliitât, 
•L l'arbre de la pipée ù'en rcsitnl jamais aucune incommodité lorsque ces entailiee 
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•ont ftvec inëiMgemcnt ; les br.mches coupées à Tirbre , loin üe Inî préju> 

éicier , cootribuoit à faire grossir le tronc : comme on émonde les arbres pour 
les faire profiler, Pabaltis de ses branches ne lui e&t pas plu» nui.>ible. Ainsi, les 
pipées faites dans les taillis leur nui«»ent peu ou point du tout , pour peu que la 
pipeur soit prudent. 

Voilà toutes les précaiiriona à prendre «t les altentions nécessaires pour rendre 
1a pipée parfaite. Qiiolques pipeurs font une petite h<iie comme une enceinte autour 
du la pi{>ée, particuliérement au fond des routes ) pour arrêter K*s oisesui qui 
sVnfiiicnt; mais celle précaution est inutile, cette peine sert plü» à faire échapper 
les oiseaux qii*à les en cmpéclrcr, puisque cette enoiate fnit tomber ordinairement 
ceux qui courent après les oiseaux , qui se sauvent terre à terre « et quVlle d'csI- 
pas suÜisante pour arrêter ceux qui s’échappent en voltigeant. 

Manière de tendre la Vipée. 

, On appelle tondre U pipée , la manière de placer Ins gluaux et de les distribuer 
tant sur les branches de l’arbre que sur les perches des routea. 

On commence le aoir à tendre par les perches des roules, et on finit par l’arbre: 
le malin c'est le contraire, on commence par l’arbro, et on huit par les perchea; 
Îorîqti’on commence le soir k les placer d’abord sur l’arb'e , le soleil est p!ua 
chaud en conuneiicanl de tendre que quand on a f ni üe tendre , à quoi on 
emploie quelquefois plus d’une heure , et cette heure de différcn4e diminue con- 
sidérablement le soir U grande ardeur du soleil, qui fait fondre et sécher Is glu; 
qiJoi(|ue celte diflcreace ne toit pas grande , cependant elle est sensible et nuit 
souvent plus qu’on ne voudroil, surtout lorsque Tarbre est bien à découvert et qno 
le soleil donne è plomb dessus. 

Ob monte donc sur l’arbre avec une poignée de gluaux surfisnnte pour le tendre , 
que l’on tient d’une main, rar il en faut une libre pour se soutenir et les placer 
snr toutes les branc||es préjarées et entaillées; c’est alors qu’on se sert de l’échelle 
faire, comme on l’a dit, d’un arbrisseau garni de branches, Coupé k demi-pied 
du tronc. On commence à poser les gluaur siir bs branches supérieures en dea- 
cendaot à mesure ; cor aulrement le pipeur emporteroit avec aoi les gluaux à 
mesure qu’il les placeroit , puisqu'ils s’attachent à tout, et, qu'on a bien de la 
peine à s’en garantir. 

On pose les gluaux dans les entailles faitea aux branches , à distance l’un de 
l’autre d’un demi-piéd et plus, s’ils sont longs; s’ils sont courts, 00 les pose à 
quelque distance moindre , couchés et penchés sur. les branches l’un sur l’autre , 
à hauteur d’envirox quatre doigts sur l’arbre , et d’environ trois doigts sur les- 
perches, à peu près de la largeur du corps des oiseaux, observant de les placer 
en droite ligne le long de la br.mcKe, afin qu’aucun oiseau qui s’y pose ne puisse 
éviter de s’y prendre, soit par le gluau supérieur^ soit par l’inférieur, et sou- 
vent par loua les deux, quoiqu’un seul suffise pour, arrêter un oiseau gros et fort, 
et pour le faire tomber , n’ayant plus alors la liberté. de ses ailes, qui ne peuvent 
le servir à son gré, parce que s’étant posé entre deux gluaux, il ne peut partir 
sans écetidre les ailes, que l’un ou l’autre des gluaux saisit et englue 7 l'oiseau 
a’y est posé en fermant les ailes; mais il ne peut partir quVu les ouvrant et le» 
étendant ; et lorsqu’.l se voit embarrassé et qu*il veut éviter le piège , qu’il n’aper- 
çoit aouvect que quand il est placé sur la branche garnie de. gluaux, il se hausse' 
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Oïl se baisse pour les éviter ; rosis quoi quM fasse , il est saisi par Tun cet 
gluant, qui ne s'attache pas moins aui plumes <lu dos que du Ventre, et même 
aux ailes d'abord qu’il veut sVn' servir pour s'envoler : plus il croit se débar- 
rasser, plus il s'embarrasse, et le moindre mouvecnent qu'il se donne le fait 
tomber et quitter U brandie , d'où il est précipité comme un |i«loton : plus il 
est loutd , plus sa ebute est rapide , et cet oiseau tombe à terre avec telle roi- 
drur , qu'il est étourdi pendant quelque tem[<s avant de reprendre ses sens et de 
songer à s'échapper. 

L'arbre tendu et garni de gluaux du haut en bas , on tend ensuite les percli'^s 
des avenues ou routes , en mettant les gluaux à moindre distance que sur l'arbre , 
sms qu'ils peut lient d'un côté ni d’autre, parce que s'ils sont de travers sur la 
branche, l'oiseau s'eo apercevant au moment qu'il s'y pose, les évite en se tenant 
penché du cAté opposé à U branche d'où les gluaux ponch<*nt : cela n'arrive pas 
quand ils sont placés en droite ligne; alors de quelque cùté que l’oiseau y arrive, 
il est toujours pris si la glu est friande et bonne. 11 faut aussi que lus gluaux 
soient plus coiicliés le long des perches que sur les branches de l’arbre , parce 
que les gros oise.-iux sont supposés a'y preudre ordinairement , et les petits sur 
les perches , quoiqu'il s'en prenne des uns et des autres , et sur l'arbre et sur les 
perches, ' ^ 

Le tout ainsi bien préparé et bien tendu, tout le monde se place d'.n» la loge 
ou dans les loge.s , et se range de f çon qu'en remuant, personne ne tpiicbe aux 
bram lies dont la loge est construite, parce que cela l'agile et la fait remuer toute 
eiiliùre. Le pipeur y entre le dernier, pour avoir la liberté d'une sortie; et npres 
éirc resté tr'Dq'iill ' pour remettre le calme dans un lieu où tant de mouvement 
ne s'est pu faire sans quelque bruit ( cat. il est tr> s-iiccessatre d'y garder le silence 
et do n'y parler que très-bas, les oiseaux ayant l'ouie trüs«hue, ne s'approebent 
très-nouvent qu'en écoulant de loin ) , on coiiiuience à trouer après quelques momeus 
de silence , pour mettre les oiseoux en mouvement et les exciter à approcher avec 
curiosité et animosité. • 

Heure Javorable pour commencer à piper, 

La pipée se fait ordinairement deux fois le jour, le soir et le m «tin. Il est bon 
d'avoir fini de tendre le soir entre quatre et cinq heures, si elle se fsit dans l'ar- * 
rière-snison , à*cause d^ la brièveté des jours ; mais ai on la fait des le mois d'aoùt 
( ibermidor ) , U suffit d'avoir tendu a cinq heures et demie, efméine plus tard, par 
plnsiiurs raisons. Ce u'est pas que les oiseaux ne viennent de uiedleure heure ; 
mais cc n'est point le bon moment , car les oiseaux sont dispersés daus la campagne 
pour y chercher leur vie , et ils ne reviennent aux bois que pours'y co icher : ainsi 
ce si^roit se tourmenter en vain que d'appeler de trop bonne heure, et cela rehuteroit 
les oiseaux, qui ayant entendu piper long*temps de loin, se soucient peu d'appro- 
cher, s’étant accoutumés insensiblement à la voit de l'appeau j par conséquent ils 
sont moins actifs à approcher, et meme ils oc s'approchent qu'avec défiance ; et pour 
pi'ti que le pipeur donne un faux ton , il ne tient plus rien , car l'oiseau instruit du 
piège qui lui est tendu , se retire en faisant un cri, qui sert de signal aux autres , 
de ne plus approcher, et le pipeur ne voit et n'eiiteud jdus d'oiseaux autour de lui 
pour avoir pipé de trop bonne heure. 

D'ailleurs, plus le soleil est haut, plus il est chaud, et plu» il fait fondre la 
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gKi , qnî dpTenu«) trop liqotJe à ParJeur du soltril y ne prend et plus les 

oiseaux; qiioiipPils se |K>»cntsur lesgUtaux, iU les fout tomber, et iis détendent U 
pipée 8 nssepirndre. 

On peut prper jusqu'à cé que la nuit soit close | parce que les oiseaux do jour 
donnent et se tienneait aux environs de la pipée, tant qu'ils soient clair, et les 
oiseanx de nuit approchent ensuite; car si le pipeur sait piper, il a bienlÀt fait 
venir les hiboux et les chouettes, s'il y eo a aux environs de U pipée. 

On pipe le rautin depuis, la pointe du jour jusqu'à huit, neuf, ci même dix heures, 
selon la siison et le temps qu'il fait, car s'il est sombre, couvert, sans soleil, 
sans pluie et sans veut , ou peut prendre alors des oiseiux toute la journée; m >is 
c'est gâter la pipée pour plus de huit jours, parce que les ois 'aux accoutumés et 
rebattus des cris de la chouette et du hibou , ne sont plus si ardens à venir à la 
pipée , ils SC cootente'ot de crier de loin , et iia s'approchent point ; ainsi niieiia est 
de ne point passer les huit heures et demie nu neuf hCtircs dans la saison avancée ; 
carre seroit piper trop tardait mois d'aoùt (thermidor), temps auquel le sole 1 
est très-chaud avant huit heures. 

11 faut avoir tendu le pipée le matin avant de piper, et cela emporte as$ x de temps , 
quoiqu'on s'y soit pris avant le jour, à moins que dans une saison sereine et tiati- 
qiiil|e , sans avoir à craindre pluie , vent, brouill.ird , ni rosée pour le hmilemiin, 
on ne laisse U pipée tendtie du soir au matin; pour lors on it'a qu'à retciulre les 
endroits détendus de la veille, et cela avance beiucoup pour pouvoir piper le len- 
demsiit inatiu de très-bonne heure. , 

Il est nécessaire do pip^r incontinent après l'aurore , parce qu'en attendant plus 
tard , les oiseaux quittent le bois pour aller aux champs, et n'y reviennent qu'après 
s'ètre rassasiés, pour s'y mettre au fr.iis quand le soleil les chasse des lieux saut 
ombrage : le pi|>eur ae trouve contraint par Tardciir du ooUil de détendre promptement. 

On s'épargne, , à la vérité, beaucoup de jieine en laissant la pipée tendue , du 
soir AU matin ; mais il n'est bon d'en user ainsi que quand la saison est peu uvoncée , 
car U arrive des gelées blanches dans l'arrière-saison (|ui se converliss' iit en brouil- 
lards fort épais qui se tournent en pluie; et cette g< léo blanche met les gluaux 
hors d'état de s'attacher et de prendre. 

Les inomeus précieux pour la pipée, sont le matin an lever du soleil, et le soir 
à son coucher; mais c'est le maliu communément avant que les oiseaux soient sortis 
du bois , comme on vient de le dire , ou lorsqu'ils y rentrent le soir pour trouver 
gUe , <|u iU se prennent plus fréquemment ; c'est au moins dans ce temps-là qu'ils sont 
plu» en mouvement et plus disposés à se prendre; d'abord qu'un tqnimencc à pi|ier , ils 
s'approchent assez volontiers , pour peu qu'il s'en trouve aux environs de la pipée. 

Manière de piper et d*appeler les Oiseaux» 

On commence par Trouer pour attirer l»*s oiseaux et exciterjeur curiosité : cela 
te fait en soufflant dans une feuille de lierre, à laqu<dle 011 fait un trou r >nd avec 
les dents , l'ongle ou un couteau , en levant la priniipale cAte du milieu à un liera 
de distance de la queue, df^la largeur de ce trou qui est rond à y pas>er un graix 
de chenevis. En soufll-int dans cette feuille pliée en deux dans sa longu ‘ur , on co tre- 
faic un petit oiseau qui appelle les autres à son secours , ce qu'il ne fait que lorsqu'il a 
rencontré l'ennemi commun , soit hibou , soit chouctle ou autre ; d'abord qu * ce pi tit 
oiseau buissonnier fait ce cri , tous les autres s'animent et accourent eu foule. 

Oo froue aussi avec U laone d'un couteau dont on applique le tranchant en long 
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iur les dcuj èèrres , et {>our lors on contrefait un irfoineau , qui fait ce cri d^abord 
* * qn*il aperçoit rcnneoi ou quelque béte qui lui fait la guerre : si un usoineau 

aperçoit un diat en embuscade et qui le guette , il fait ce cri qu'on peut imiter 
et qui attire Us autres oiseaux à la pipée, tant petits que gr^M ; cela les réveille 
de leur peu de vivacité à s'approcher » et les rend plus curieux. 

Plusieurs personnes font un petit sifÛet avec un peu de cire et une plume de 
corbeau , de pigeon ou de vabiiltc, et sVn servent à>frouer, ce qui ne fait pas 
mal ; d'autres se servent dp, ce petit sifTIet oà ils font un trou pâr*dessns ou au 
^ bt>ut , qui diversifie lo ton en posant le doigt dessus , et le relos-ant alternativement : 

de Tncofi quMs contrefont le cri d'une mésange en colère , et qui aperçoit quelque 
chose de préjudiciable dont elle veiit^|ue les autres oiseaux se garantisscnt.par l'aver- 
tissement qu'elle leur donne par cette espèce de cri. 

Après avoir froué quelque temps, pendant If^qiiel on prend souvent beaucoup 
d'oiseaux, et surtout des rouges-gorges, on en garde queJqncs*uns que l'on fait crier 
de temps on temps, et on donne quelque coup de pipeau en contrefaisant la choiietto 
r( h- hibou. Il faut faire en sorte de les imiter si lien , qu'ils y soient iruropés eux- 
suémes, piiisqiiMs viennent se poser sur l'arbre incontinent après le soleil couché, 
si le pijiour sait bien piper. S'iTs ne font qu'approcher sans se poser'sur l'arbre, ils 
s'y poseront bienlAt, si le ptpeur contrefait la souris avec sa bouche, en faisant aussi 
- leiijuer quelques feuilhs sèches, soit de la loge , soit de celles qui y sont à terre, 

car si on sortoit du la h*ge, ils i/approcheroicnt pas. 

On dnune h-s |vciniers coups de pipeaux un peu fort , pour que les oiseaux en- 
trn<h>nt de loin, mais il faut en diminuer le ton è mesure qu'ils «pproch^nt , sinon 
*U srroiirnt rebutés dans l’instant ; ils rrsteroient tranquilles en place Sius voltiger 
de côté et d'autre pour en Lire la découverte à force de changer de branches. Lors- 
qu'ils ne paroissent point assez animés , on fait crier de temps à autre quelqtics 

• niicaux dfjÀ pris, en faisant attention À ne point les laisser crier faux, de quoi le • 

pipiur habile s’aperçoit lorsque les oise.<ux s'é loignontau lieu de s’approcher. 

t ^ O'iaul aux pipeaux ou appeaux, termes synonynes, on en fait de plusieurs sortes. 

J..C8 uns eu fout avec uoe écorc" de merisier bien ratisnee, polie et aplanie avec le 
. couteau ou le ganif,et ils la mettent entre deux morcraux de plomb propre à mettre 

, dans U bouche, de 1a largeur d'im quirl de pouce, et de la longueur d'un pouce et 

demi. D'autres en lont avec un morceau de coudrier qu'ils fendent et qu’ils rejoignent 

* > après avoir aplani les Jeux parties sépnréea, et y avoir levé un petit luorcrau très- 

mince, qu'<Tn nppcile inngaette ^ de la longueur de sept ou huit lignes. Apres l'avoir 
rétréci avec la pointe du cnnif, et avoir fait une ouverture 8ufn»ante à cos deux 
partit s pour ( iie passer l’air entre doux, ils les rrjoigttenl , et Ica lient par les bouta 
Hvec un? iicille , puis iU s en M*rvent à piper; on augmente l'ouverture pour grossir 
Iv ton D'autres aussi font des pipeaux avec un inorceau de cmidrier dont iis lèvent 
un niorreau dans la» militMi ; ils aiilanis.i“nl le morc^iii par-d» s»us et la hoche dont 
il CAt tiié ; alors ils posent lUd.ins une f.Hiille d'herbe d'nne espèce d*? cKiendent 
iaige , ou un»? écorce de in<.rUier «u de cerisier, ou u:i bout de pjiil rubi;n dt» soie, 
ptiji eynit nr'piiqué et rej*>ini le morceau «'“leré qu'on f#;!*;! en sa pl.i».e, ils laissent 
di.iis l'inl r»»-d»*ux un e>juu*e à f.tire passer l'air, qu'on ili'uinue ou augmerîo jusqu'i 
t.f* qu’il fciul au poiiit désiré, tl lU s'ru servent à piper après l'avoir ajusté à leur 
- gié. D'autres encore se servant Je d.nèreiites herbes, ou de chiendent doux H sans 

pod, car celtû qui a du poil Jiit saigucr les lèvrts ordiu.iiremt nt ; c'e*t une ripèé# 
de chh'ndent large de deux ou trois ligiies, qui Croit dans les lieux hamidc» , à l'ombro 
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d«ni 1#*8 bois; iis tiennent cette feuille d'herbe entre les doigts, avec quoi ils contre- 
font la chouette et le hibou de temps ù autre, car si l’on pipe trop fréquemment ^ 
l^s o:soaux ne f»int auciiit miHivfinen;, et n*ont d'autre application que de se garder 
du piège dont ils sc dcTient de plus en plus. 

Cha.pie oiseau qu'on fait crier, attire ordinairement ceux de son espèce; cepen- 
dant lu rouge«g<frge attire presque tous l^s autres, et il fait peu d* bruit; le pinson 
attire les grosses , petites grives, les merles, les geais , les pies ; les plus petits attirent 
ordinairement les plus gros; les g^sis attirent Its corbeaux et les pies; ils font sou- 
vent t nt de bruit, qu'ils étourdissent et rebulent les autres, lis attirent lussi, leurs 
pareils, mais ils sont diflicihs à tenir, parcq qu'ils pincent avec leur b»‘c h emporter 
la pièce; pour prévenir h ur malin vouloir, on leur abat la partie i:n'éri<-iuc du bec 
qu'on Ifur casse, et pour lors ils ne pü’uvent plus pincér ; il faut a’un délier aussi- 
bien que dos pies qui sont traîtresses. On prend tous les oiseaux qui grimpent aux 
arbres , coinmn 1rs piverts qui sont roronre des pr'rrotjuets , excepté par le b^; on 
prend aussi tous les autres qui sc tiennent aux arbres^ et qui y font des tfniis avec 
leur bec. Pour les faire venir, on frappe de son couteau ou d'im petit bâton contre 
le talon ou la semelle du soiilisr , ou inèaie contre Parbre à leur imitation ; d'abord 
qti'ils eiitendciU frappeur ainsi, iis viennent sur l’arbre, et deserndent; souvent par 
curiosité jusque sur la loge; pui^iU remontent , et vont le long d'une branche qu’on 
a faite exprès pour eux en prépsrant l’arbre de la pipi^e. 

A mesure qu’on a pris des oiseaux, ou on les tue, ou on les renferme .d.*in8 un 
sac maillé, afin de les cooseiver en vio pour en avoir de propres à crier lorsqu'il 
est nécessaire , en faisant attention k ceux qui crient convenablement ; car il faut 
turr ceux qui ont le cri aigre et peu niturcd, qui font sauver les autres f au lieu de 
lûs faire sppr<>cher, sinon An pîperoit infructueusement. 

On les tient par les deux ailes qu'on joint sur le dos l'oiseau , qui dans cette 
artiiation ne peut nuire ni blesser , et ne fait point de bruit par le ni'>uvement de 
scs ailes, ce qui arriveroit si on ne le leooit que par les pattes* 

Saison convenable à fane la Pipée'. 

T..! pijée ne sc fait pas en toute s.*Î9on iiidistiaclement ; ce n’est pas qu'on ne 
puisi*» attirer quelques oiseaux en tout temps, mais il en vient bien moins lorsque 
les arbres sont dépouillés de leurs feuilles, et qu'il est comme impossible de se couvrir 
dans la loge oii l'on $e cache pour n'en être point vu; la fougère, il est v«Ai» peut 
suppléer au défaut des feuilles. Il y a donc des temps et dos saisons [ lus convenabit^s 
les unes que les autres; la saison 1a plus avaritageusc pour faire la pipé<^ avec gr.md 
sucrés , c'est pend int tout le mois <bî septembre jmqu'au i5 d’octobre (de la mi-fruc- 
tidor à la fin de vendémiaire , communément avant et après les vendanges; cc ii'cst 
pas qu'on ne puisse U commencer plutAt , et la fj^nir beaucoup plus taïU. 

Üd Jie peut faire U pi[iée avant le mois d’aoAt ( thermiJor ) , parce que les oiscHisx 
sont encore occupés k nourrir leurs petits de» dernières pontes, et que ces petits na 
•ont point encore susceptibles d'aiitipathie coulre les chouette» et les hiboux qu'iU ne 
connoisseiit point. * 

D'aillcura, ai on fait la d.ms cc tf-mps-là, c’est-à' dire , avant le moU d’août 

( tlieriuidor ) , c’est détruire l'espèce stns [vouvoir jintfiterd*'» oiseaux que Ton preii- 
droit, parce qne le» pères et mères venant .i se prendre alors à la pi[iée, il» laissent 
trop tôt leurs petits qui n’éf.inl pf int éneare a.ssex forts , périssent dans le nid ; et 
s'il» ont quelque force pour le quitter, ils n'en périssent pas moins ^ car étant lorebé^ 
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par lerie, ils y meurent de langueur, ou deuennent la proie des renards et <l»*s oiseaux 
csriifas&irrs. * 

D^.iiileurs les oiseaux qui à peine tjuillent de couver et d’êle^cr leurs petits, sont 
si maigres et im?rne si peu en chair, qu’il n%st pas possible do Us mangf-r , à quelque 
sauce qu’on puisse Us mettre; c'est donc détruire I espèce sans aucune utilité, et 
même sans aucun plaisir; en outre on n’atlire pas 1< s oÎJ»‘anx iacîlemenl à U voix 
du hibou et de la choiiMlc , car attriitifs à nourtir leurs peti's et à se nourrir eiix- 
mémrs, tout nuire soin \*'i occupe peu> ou point dn tout. 

La pipée se peut faire plus tôt et plus tard, mais cela dépend de plusieurs cir- 
constances; la douceur du temps dans pue saison avancée y eng’ge souvent, et le 
loisir de celui qui hîiuc celte chasse, lui en fait faire la tentative au risque de ne 
rien prendre ; il la fait alors jdulùt pour s’amuser et passer son temps , que pour le 
profil qu’il en prétend*. 

]:>• I^.cors ont porté et sUarlié sur leurs aibrcs de pii éc , des hîbout et des 
thoupiirs, ou à Wîur défiut, de leurs ailes sur la loge; mais ce stratagème, loin 
d’attirer ita oiseaux, les fait fuir ou rester en place , (juand iU aperçoivent la chouette 
ou le hibou qu’ils n’approchent pas de trop prés ; en conservant du soir pour lu 
matin , un oiseau vivant, comme merle, grive, «on geai, pour les faire ciier en 
commençant à piper le malin , cette précnulion vufsit quelquefois asîex heureu- 
siMiieiit , et l’on s’en trouve mieux que de poser»sur la loge une oLouetie ou ua 
hibou« • 

'Femps propre à poi£*:oir Jarre la P/pee avec succès^ 

• 

Pour pouvoir faire la pipée agréablement et avec succès, il faut choisir un ternes 
tranquille , sans trop de rimleur et sms un froid liisp Cuisant, car s'il fait trop chaud , 
Li glu devient si iluide, (pi’elle tombe des gluaux , et qu'elle a dans cet étal trop peu 
de foice pour prendre et pour arrêter les oiseaux qui s’échappent tr«»*fiW.ilement en 
arrachant sans peine avec le bec îc gluau qui les retient. S il fait trop froid, la glu 
devient si dure , qu’elle n* s’attache point du tout, et que les oiseaux se posent 
pavloiit indistinctement sans danger d’ètre pt>* , puisqii aucuns gluaux ne a attachent 
t leurs plumes 

S’il fait un temps pluvieux ou un brouillard épais et humidn , la glu ne réussît 
pas. S’il fait ausvi beaucoup de rosée le malin, avant qu’elle soit dissipée , le pipeur 
perd son temps ; avec l’incommodité de la pluie pour lui , il a le chagrin de voir 
que les oiseaux ne viennent pas, et au cas qu’il en paroisse quelques-uns auprès 
de la pipée, ils se tiennent tranquilles sans voltiger de cdlé et d’autre , restant h la 
même pUce. On a lieairbien piper et ae donner toute la peine possible, c’est inu- 
tilement; on ne fait que rebuter cl rebattre les oiseaux sans en prendre; en outra 
la* pluie tombant sur 1* s feuilles, les iiuiuièlo par le bruit qu’elle y fait. C’eat pour- 
quoi il vaut be- ncoup mieux se tenir en rr pos; car les oiseaux craignent de se mouiller^ 
at s'ils le sorit^quand U glu prendroit h merveille, elle n« s’allaclieroit pas aux plumes 
mouillées. Ainsi le pipeur a le désagrément de tendre et de détendre sa pipée , et de 
la quitter sans avoir rien pris qui le puisse dédomm^igor de sa peine. 

H n’en est pas de mémo, <i après une pluie douce le temps devient calme, quoique 
•ombre, pourvu que tes arbres soient essuyés, les oiseaux occupent tellement le 
pipeur, qu’il n’a pas le temps de rester oisif dans sa loge; ils donnent si opiniàtre- 
maoi i la pipée , a]4i'il suflU qu’ils ayent entendu quelques coups de pipeaux, pour 
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ne p1ii<t abandonner Pendroît , ou il« font un tel cnrllbui , ejne le pi]>i*ur en est tout 
étourdi, et quM ne • it «l'iiveiil amptol courir, car ils ne sc rebutent pas pour le 
voir sortir de la loge. Il en est prescpjc de ireuuî le malin pendant un brouillard 
sec; soit disposition alors à «ntrer en colère, suit (ju'ils TiHeiit moins, ils sont tu'-s- 
animés, et font de leur propre mouvcmenl honneur au pipeur, sans qu'il soit obligé 
de les exfifrr beaiicnup • 

SM fait du sent, pour pi*ii qu'il »«ul fort, il n est pis pos»»blH de ten-lrr l'arbre, 
fjMoiqiiM soit à l’abri ; car à mesure qu’on tend une branche, Us plraur i >iub ni 
à terre ou sur le pipeur qui a hlon de la |ieinc à s’en débarrasser, ri la glu luit dr$ 
taches quM n'esi pas possible d’oler. Dans cette circonstance , le pipeur est obligé 
de tendre roidc , et alors les oiseaux qui sc prennent laissent si-uleim nt leurs pluniea 
aux gluaux quMs ne peuvent dciachcr la branche où ifs sont posés, qp’en tirant 
bien fort ; et à moins quMs ii'einportcnt le gluau cvcc eux, ils s'dciiappent au grand 
déjdaisir du pipeur. 

. il est vrai qu’on p^’ul tendre quelquefois les touîps , parce rpi’t-lles sont plus à 
l’alni que l'arl ro qu’on en tend pas alrrs ; mais on nV&rpas fort avancé , car, 
soit que b's oiseaux entenduil dilhcileuicnt pipeur, à cause du vent qui ue porte 
pas U voix do tous cùtd« , ou*que les arbr^^t les houilles agités fassent tant da 
bruit, que les oiseaux inquiets n’osent s'approcher, quand même ils entendroient , 
i'i restent en pltcei^ins se soucier do satisfaire leur curiosité, ni l’a\idito du chas- 
sv'ir s|ni perd son temps et scs piinrs. 

I.c meilleur moment pour la pipce r st donc un temps calme et tranquilKt, quelques 
instans après U plui*: légèie et chaude; alors les oiseaux sont si animés et si disposés 
à se prendre et à do irer de bon coeur, que la capture est soinent plus grande qidoa 
ne voudroit ; car le moindre coup d’apj'cau les fait accourir avec précipitation, ce 
•ont toutes sortes d'oisvaux qui siennenl iiidislinctemcnt. ha raison de ce grand 
concours d'oiseaux est qu’ils sont retournés des iluui]>s aux bois pour s’y iiicitre à 
couvert ; car ils pressentent les raniivais teiops , et qu'étant assombh's en grande 
quantité , ils s’excitent et s’aniinent les uns les autres , c’est pour ainsi dire à qui 
SC prendra le premier; iU se jettent jusque sur la loge; ils ne se font point attendre^ 
et un seul pris suffit pour que les autres accourent k son M'coiirs, pour peu qirii 
•%rie , sans que le pipeur soit obligé de prendre 4a peine d’appeler. 

Un temps de bnviillard sec le matin est fort bon, comme on l’a dit, pourvu que 
le temps soit calme, qu’il ne soit point trop épais ni trop humide, et qu’il ne se 
Coinertisse point en pluie, parce que rhuroidilé et la pluie nuisent A J« glu; que 
les oiseaux ne volent point , ou peu lorsque les arbres sont mouillés , et que le 
pipeur se gâte et se ruorfond inutilement. Ce terups sombre et disposé à la pluie,, 
retient apparemment les oiseaux au bois^ et iis s’a]>er^<nTent peu des gluaux qu’*!> 
évitent moins qu'en tout antre temps 

C’est donc un t^mps calme, sans pluie, sans v.^nt , tint le matin que le soir , 
qu’il faut pour réussir à rette chasse, e t y a^oir tout le plaisir qu’on en peut attendre, 
car il est disgracieux et dangereux de monter sur l’urbrr ^niur le tendre «t le déiendre 
lorsqu’il est mouillé; il est encore plus disgracieux de s’asseoir par terre qu.tnd elle 
eH mouillée , car rester trois ou quatre heures à l’huuiidité sans mouvomont , peuS 
incommoder. Une petite gelée blanche dans l’arrière-saison, attire beaucoup dp pîr:«. 
•ans qui viennent rarement A la pipée sans y amener de grosses grimes qui vont ordi- 
nairemenl en grande bande, et peu s’en retournent comme elles sont venues. 
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Oiseaux qui se prennent ordinairement à la Pip^e, 

11 n*est pas possible nommer tous les oiseaux qui se prennent à U pipée, parce 
qu'ils ne portent pas le même nom dans tous les pays , et qu'il eu est beaucoup 
dont^c vrai nom est inconnu ; ce n'est pas faute d'en avoir pris de toutes les 
espèces qu'on peut prendre à cette cbas»e ; et l'on auroit bien plutôt fait de dire 
ceux qui ne s'y prennent pas. 

On y prend à la brune les hiboux , les chouettes et autres oiseaux nocturnes, 
leurs diminutifs, surtout en contrefaisant U souris ; c'est ce qui les fait approcher • 
i l'instant. Au lever div soleil , ou lorsqu’il va se coucher ^ on prend de grosses 
' buses, des éperviers , des tiercelets, émoocliels , émérillons , tous oiseau^t 'tics- 
▼oraces êt très 'Carnassiers \ à l'égard des buses , on contrefait leurs cris et leurs 
voix ; CCS sortes d'oiseaux avides et gournians approchent et se posent sur l'arbre de 
la pipée, où l'on a fait des branches exprès pour les y attirer, comme on l'a dit^ 

€t d'où ils t&client de découvrir les lieux où sont les oiseaux qui crient , aùn «de 
pouvoir fondre sur eux. Qiioiqne ces gros oiseaux soient trés-forts des ailes et du 
corps , leurs plumes citargérs et gardSs d*»n duvet fbrt doux , sont irès-ausceplibles 
de s'attdthcr à la glu , qui ne les 'quitte point, et plus ils se remuent pour se dé- 
barrasser des gluaux , plus ils en sont saisis et entortillés éti%itement \ dès qu'ils 
quittent la branche où ils s'étoient posés, ils tombent de roideur sur lu tersie; et 
cette chute les étourdit tellement qu'à peine ]>euvent-il8 se remuer dans cet état; 
mais on doit bien se donner de garde de leurs serres en les ramassant , car ils ne 
quittent pas facilement ce qu'ils accrochent , qnelqtie chose qu'on fasse \ il faut donc 
avoir la précaution de sc servir d'un gant bien épais pour les prendre à la main y 
après leur avoir mis le pied sur le corps , et prendre garde qu'ils n'attrapent les 
jambes qu'on n’en débarrasse qu'avec beaucoup de peine ; on peut les assommer 
d'un coup de bâton ou du dos de la serpette. Les éinouchets et autres de ce petit 
volume ne sont pas si dangereux que les buses. 

Les corbeaux s'y laissent prendre aussi Irès-sonvcnt ; mais ils ont la précaution 
de SC poser tout au haut de l'arbrp sur les branches Us plus élevées , et même* tout 
au bout ; on les prépare et on les tend exprès pour eux , lorsqu'on a dessein d'ei^ 
prendre ; ils sont plus forts à proportion que les buses, et même plus alertes. 

Les pies sont si animées à U pipée , qu'elles détendent un arbre du li.aut en bas; • 

elles s'y prennent avec t.mt d'opiniâtreté , qu’il est asses diÛlrile de s'en débar- 
rasser ; et quand elles sont tonibéi s, elles courent avec tant de rapidité qu*on a 
bien de la peine à les attra|»er. On sc trouve quelquefois si obsédé de pies et de 
corbeaux , qu'il est impossible de s'entendre ; et l'on se voit contraint pour s'en 
\ débaiTASser et l^s dissiper , de sortir de la loge et do leur jeter des bâtons en l'air 
pour les chasser ; quoiqu'efftiroucbés de U sorte y ils reviennent encore avec ardeur 
d'abord qu'iU entend ant piper. 

Lt.s geais ne sont pas des derniers à se rendre à la pipée ; ils se joignent tonjnura 
aux pies ; les merlt-s sc p>igm nt «ussi aux précéderu ; et comme iU sont grands cla-<‘ ^ 
kaudeurs , ils font eosemble un train étourdissant ; les becs des geais et des pics sont 
à éviter ; les pies , les geais et Ica merles sont de tous les oiseaux qui se prennent 
à la pipée les plus difficiles à attraper, à cause de la vitesse de leurs courses; 
car ils se sauvent ea courant au oioment qu’iU tombent sans être étourdis de leurs 
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cKutes ; à moins de les prendre aussitôt qiiMs sont tombés , ils s'échappent , s'ils 
ne sont soutenus de plusieurs gluaux , et s'ils ne sont des jeunes do l'année. 

Si les grosses grives joignent leurs voix rauques à celles des autres , le ^peur est * 
dérangé; car elles redoublent et augmentent tellement le cri des autres, qu*il est 
impossible de s'entendre, et elles lui donnent tant d'occupation, et aux assistans, 
qu'ils ne cessent d'amasser. On a vu étpe occupé à courir ramasser de tous côtés p 
sans que ces oiNeaux animés cessassent de se jeter en foule et de tomber comme grêle p 
quoiqu'ils s'aperruasent du mouvement des chasseurs , et comme les cris des oiseaux 
redoublent à mesure qu'on les ramasse , les autres n'en sont que plus animés et 
plus acharnés à se jeter partout tant sur l'arbre que sur les perches ; alors on no 
peut arrêter cctie confusion qu'en tuant nu plus vite tous ces oiseaux pour suppri^ 
mer leurs cris, et en Cessant de piper pendant quelque temps , souvent encore cela 
n'est p;)s auffisant. 

Les pinsons se mettent de la partie , ils s'attroifpent en très-grande quantité; et 
si tes grosses grives ne sont point arrivées , ils ne tardent gttère à les attirer , pour 
peu qu’ils a'en trouvent dans le canton; ils se jettent aussi partout indistinctement , , 
et ils donnent par conséquent beaucoup d'occupatioo ramasser; les gros becs et 
les pinsons d'Ardennes viennent se mêler aux autres. * 

Ces gros pirers qui sont comme des perroquets , et qui ont’ le tab nt de percer 
avec leur bec tous les arbres , tant durs qu'ils soient , viennent aussi ; la seule 
curiosité les y attire dans le moment ; car ils se prennent plus volontiers en frappant 
avec quelque chose contre l'.ubre. 

Au lever du soleil , à son couciter , et les instans d'après , sont les momens favo- 
rables pour prendre de petites grives et des merles en quantité , c'tst U U vériluLle 
heure du pipeiir pour en avoir; ce n'est pas qu'ils n'eii prennent en d'atitres mo- 
mrns ; mais ceux qu'd(i vient do dire sont comnuiiéinent plus prontsMes <t plus 
agréables, parce que la dusse est plus tninquille ; aussi im faut U faire du bi'uic 
que le moins possible , parce (|ue les oiseaux , s'ils ne sont animés ct'excités par 
le grand nombre, y regardent de fort près., et sont faciles à di.aiprr ft à écarter 
plus promptement que le pipeur ne le désire. 

Lrs rouges-gorges ^ quoique moins exquises aux environs do Paris , i cause de 
la terre &èche et sablonneuse qiio-d ins duntret pays , o^ elles s»nt aussi délicates (|ue 
ii » ortoLtns , ne sont pas des dernières à s’approcher et à ineiiie h*» autres en tr»in ; 
ccr la curiosité fvule les fuit prmidre sur une perche , tandis q-.'on en tend une 
aulre, et inéiue tr;s-souvent sans piper j ce qui est d'un tr. s-bon augure, parce 
qu'tihs attirent d'ordinaire les autres oiitaux par leur petit cri loujouis bon pour 
les exiiter et les faire approcher. 

• L.s mssignols , les mésanges de toutes iHj'éces, Us roiteb ts , les vcrdîers , les 
ntoi:.«auX, les fauvettes et autres de dilféreutcs especes, qu'il scroit trop long de 
)U| poil.-r ,/se prtanciit à la pipée et aitgmvnlcnt le produit de celte chasse; 
ces petits ois« aux sont bons rôtis , fitca&>t>s , et meilleurs encore frtis. 

Ceux que l'on n'a jamais pris la pipée , sont 1rs ramiers, les tourterelles, les 
saiiscinuits , les linottes, Us chaidoirnercts et quciqiics autres, àm moins quo le 
lusard ne Us fasse poser sur l'arbre ; mais ils ne viennent point au pipeau. Tous 
idsi Miix q;.i ne percheol point et qui n’ont point d'anlifMthic pour le hibou^cl la 
chc«iit;i*e y i)'ii|'prochcnt jamais do la pipée. 
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» .CHAPITRE V. 

Des qualités nécessaires pot^r»la chasse des Oiseaux. 

JiA première eat la plus essentielle de toutes est le gntll ; il n'est j imais sans 
adresse ni «ans industrie , et ce sont ces deus C|u.tUtés qui conduisent nécessaire» 
tn^nc k Ift réussite ; il faut encore être fin , >if, actif et prévoyant , et <{ue rima» 
filiation soit toujours prête à venir au secours. 

La vivacité n'est pas une des (pmlités les moins esscntitdles; elle renferme l'agilité, 
la snuplt.s5ef et il y a des chasses, co'mmc la pipée, ht chasse au hrai , qui seioient 
presque toujours infructueuses , 4i le chasseur n'éloit doué d'une grande vivacité. 

il faut encore de la prévoyance \ par exemple , si en tendant un hallicr y on bande 
trni^fS haun.écs , il arrivera que le gibier trouvant de la résistance^ reculera pour 
chrT J;rr un passage ailleurs , ou sautera par dessus , et le chasseur manquera sa 
proie ’y il faut donc qu’aprés avoir combiné U marche , les forces , les ruses et 
radie.<u»e du gibier qu'on veut prendre, avec la manière d'arranger les pièges qu'un 
lui tend , on prévoie que rien ne doive s'opposer à la réu«sile. 

Si on n'a pas i'e&prît de ressource et d'invention , on perdra souvent des occasions 
pour lesquelles on ne peut prescrire de régies ; on suppose dans im étang une ni< héd 
d'halbrans ou de morillons qu'on ne pui«se approcher pour les tuer à coups de fusil, 
et que le seul moyen soit de leur tendre un hallicr , en entourant le canton de 
joDCS ou ils font leur retritiie ; lea piquets de Phallier ont ordinairement tn pied 
et demi de longueur, U /aut qu'ils soient solidement fich^ren terre, de manière 
cependant que le bas des bauiuécs soit à ileur d'eaii \ mais s'il y a trois ou quatre 
pi«>dt d'eau , et qu'on ne sache pas suppléer au défaut de la longueur de ses piquets, 
on sera donc obligé d'abandonner son .projet. 

On remeùie facilement à cet inconvénient , en ajoutant k chaque piquet une 
baguette de longueur k égaler la profondeur de l'étang ; on tendra après cela soa 
hallier , selon Part } it tournant ensuite le gibier, soit qu'on le batte au corbeau, 
soit qu'on le traque , on l'amènera au piège ; il y a une infinité d'occasion de cette 
espèce, où Pon doit mettre à profit l'invention , et 'faire jouer jusqu'au dernier 
ressort de l'industrie et de l'imagination. * 

Explication détaillée des Jtgures représenkint les différentes sortes 
d* Appeaux y Viéges ^ etc, nécessaires à la Pipée et à la chassB 
des oiseaux , etc, avec les instructions nécessaires pour les 
^Qfabrîquer. 

Article Premier. 

# 

La fgura repnfsvntc las o'utt'.s que^ doit avoir celai qui chasse aux oiseaux , les dif~ 
ft-rens noeuds , appeaux , la vache artificielle , la hutts , le réverbère pour les 
canards y et tes miroirs d allouettcs, 

Fig. I. Serpe y un des outils les plus essentiels; elle sert à la coostructioo de 

presque 
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presque toutes 1 > % Autres machines; «latis les pipûea on IVmploie à abattre les grosses 
branches, à préparer Parbre , etc. ; sou extrérailc a coiisirve beaucoup de son 
é]>aiss(M)r , »»t laU treS-peu le croclirt. 

Fig 2. Strp^itc , elle s^rt à couper les petites brandies dans la construction d*une 
pipée, il liut toujours que iVndroit b soit Irc-s-lrancliant , afin de pouvoir commo- 
dément en aiguistr les bouts des raquettes, rejets, Tolans , etc. qu*on appuie sur 
le genou garni d*une genouillère , 12. 

tig 3 . Canif. Ce canjf a dtu» lames , il sert à aiguiser les gltmux ^ les marchettea 
dÿs rejets , raquettes , etc. la lame courbée c est celle dont 00 se sert préféiable- 
Dient à Pamre. 

Fig. 4 * Couteau cam\rd. Ce couteau est très-commode et tn S'expéditif ; sa lame 
est a roodie à son extrémité d , ahn qu elle ne blesse point en la ferm.>nl ; le manche 
se lait tout en fer , où loa en garnit solidenitnt les creux a, se nomment arrêts ^ 
lorsqu*on veut couper un petit morceau de bois de la grossrur du petit doigt ; par 
exempV , on le met dans un ariêl , puis fermant l.i lame et U pressant avec lorce , 
ou te coupe uniment ^ observant de le tourner. dans Farrét , pour que la laine avance 
tou, ours de la circonrèrcnce au centre. Il est très-corocnode pour les tendues des 
ruquenes et des rejets , et nVst pas plus coûteux qu*un autre. 

Fig. 5 . Couteau de saint-Claude , ou Eustacke- Dubois , Ce couteau qu*on peut 
se procurer avec lacilité est préfér.ible à tout autre dans les tendues des colleta à 
piquets \ Pétoffe en est tendre; on peut, mais sans beaucoup de précaution , les 
sfhter sur le traochuit d'une serpe ; et ils cassent plus rarement que des couteaux 
de prix, 

Fig. 6. Masse d pic. On ne peut sans secours tendre les filets à alouettes , ta 
ridée , et en général toua les piégi-a dont un certain nombre de piquets doivent être 
solidenii'vt fiiliéa en terre ; sa partie supérieure , en forme de masse b , sert à 
planter It^s piquets , et Pinférit-ure a se tirminant en pointe | à creuser la terre dans 
la chasse du. filet A alourUis ; Pendroit où st met le chasseur est une fosse creusée 
en terre , qu'on iioaiuie forme ; il faut un pic pour le faire. 

Fig. 7. Hroche y cette figure représente une broche nt y avec laquelle or^ perçoit 
autrefois les roquettes ou sauterelles ; le manche te nomme matriuf , il est construit 
de façon quM y a une vis a , qui sert à maintenir les differentes broches qu'on y 
met après être rougies au feu. L'avantage qu'on en tire , c'est qu'on ne se brûU 
point , et qu'on est dispensé d'attendre , puisque pendant qu'on se sert d'una bcocha 
les autres sont au feu. 

De ces bro<hes , les unes sont rondes , les autres carrées ; mais les extrémités 00 i 
Jig, 8 , qui doivent entrer dans U matrice , doivent toujours être ég;dc'S entre elles. 

Fig. 9. Perçoire. Cet instrument propre à percer les raquettes , a bien des avaa- 
tüges sur les précédons, on va be.iucoup plus vite; on se sert d’une vrille que Pon 
casse au'dessus de sa vis; on en affile l'extrémité n, en forme de petite gouge, îl 
fiiut que ses cêtés soient tranchans. Cet instrument perce aisément le bois sans le 
faire éclater, et le trou est net et rond ; cet outil devient inutile à ceux qui fout 
leurs sauterelles uu raquettes à trous carrés. 

Fig. 10. Le ciseau plat y son extrémité'^ est aiguisée , -Ot les deux c6lés sont 
tranchans ; il Sert à faire les trous carrés des raquettes. 

Fig. 11. Le ^nare/et , c'est un instrument de nouvelle invention , qui sf>rt à 
tailler la feuille à frouer; l'extrémité q est creuse , carrée et coup mtu ; le trou qu'i-llo 
flit est net et n'expose point le froueur à donner de faux ions; Us p-)Murs ^out 
Eome lll, A a a a a 
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duiis I'u*age de faire ce trou ârec leurs dents ou des ciseaux , après avoir plü l* 
feuille ea quatre ; mais il arrive presque toujours qu’elle se casse , et ne conser- 
vant plus l’èlisticité <iui lui est nécessaire , on s’expose à donner de faux coups , 
inconvéaicot que prëyieot l*usage du quarelet. 

Fig. la Oenouiilère^ calotte de chapeau, à laquelle on attache deux forts ruban* 
de fil, le cAié, a , de la figure première, »e trouve devant U rotule qu’il garaatît 
de* coup* de V’rpelte que li mal-adresse pourroil laisser échapper; l’échancrure aux 
angles de laquelle sont attachés les rubans, bh ^ embrasse le bas de la cuisse. On 
lié cette n^< hine asse* fort pour qu’elle ne tourne pas; ceux qui n’ont pas l’habt- 
tude d'aiguiaer lur leurs g. noua | sont exempts de se servir de genouillère, 

Fig. i 3 . Carton. Les pipeurs s*en servent pour envelopper leors glu.'ux , d un large 
pnorceau de cuir ou de toile cirée^ ou d'écorce de cerisier^ qu’ils nomment carton ^ 
à im des'cètés, c/,ils attachent une bandelette de cuir, ou seulement un fort ruban 
de fil, faisant attention de rouler toujours sur les gl^taux , oo t le c&té opposé à 
celui où est attaché le ruban. Les cartons de cuir sont préférables à cause de leur 
durée, et parce qu’tls sont plus propres. 

Fig. i 4 » Botte de fer blanc ou de cuivre, qui sert à renfermer les instrumens à 
piper (ta frouer. 

Fig i 5 . Nœud' coulant C’tst le premier et le plus usité des noeuds; il est. 

simple, parce qu’il n’a qu'un chef, a , et une bouche, è, c’est le noeud de toutes 
les espèces de collets. 

Fig j6 . Noeud coulant double, parce qu’il est à deux chefs, 

Fig. 17. Noeud-chainette ^ ainsi appelé, parce qu’il représente asset bien les 
anneaux d’une chaîne* C’est cette espèce de noeud qui se pratique ordinairement 
dans Ls cordes de raquettes. On les fait aussi à noeud fixe , mais cela est bien 
inoins commode , et la détente en est plus dure , car le principal avantage qu’on 
retire de ce noeud, est qu’il adoucit la détente, et qu’on l’avance, qu’on le recule 
à vcdonlé, depuis /n , jusqu’à o*; le noeud coulant double qui retient l’arrél su fait à 
son exfrémité. H» 

Fig. )8. Noeuds proprement dit. Il est toujours à deux chefs entièrement opposés , 
na. C’est ce noeud qui est d usage dans les larels; un des chef* est solidenunt altae^ 
ché . tandis que l’autre est libre, pour être tiré par le chasseur , quand l’occasion se 
présente. 

Fig «9. Noued fixe.^X diffère do dernier en ce que les deux chef* sont unis loti- 
méuient , (t lorsqu’on a mis le cordeau en double, on fait un noeud, propruin^nt 
dit, t'0;CS K, 19. On ne fait juts d’autre noeud aux cordes à sauterelles ou 
raquettes , à iVxirémité opposée à celle où se trouve l’acrèt. 

i 

lies jippeaux naturels. 

On appelle naturels les sppeaux qui se font sans le secours d’aucune machine 
ariificiellt' , les hommes ne oaisseiil pas avec l’art d*ap(M*lcr toutes sortes d’oiseaux , 
m.'u seul.'nieiit avec des dispositions <||e l’exercice dévelup[>e, et que l’exj érience 
perfi ctioniie. Oo voit tous les jours qu’avec la bou< he et. les Joig's on peut mieux 
même qtravre les machines les plus silistenient constniilcs , appeler les alouette* , 
bec figues , pinsons, moineaux, chardonnerets, linottes, verdiers , gurgi's* rouges , 
gio&*bcca, mélanges ^ grives, merles, élourneàux, caille*^ perdrix, canards, 
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, coucous, et c. CVst pour ua oiseleur un talent heureux <]u'il doit toujours 
CoUÎTer uvec soin. 

% Fg. 20. /fppcau d* alouette ^ UTec un noyflu de pèche. 11 n*y a point d'apprau dont 
Tespèce ait ac(|uis tant de variélés (}UC celle des appeaux dolourltes. Un des plus 
anciens fut celui qu*on £t avec un noyau de pécho usd sur une meule à aiguiser les 
outils, percé des deux câtés , d’uii trou égal en grandtur et vidé ensuite. S-i bonté 
consiste dans un ton clair et nourri , ioûtant le cri que les alouelUs lont eu 6 *ap> 
P«* ant j il est fort en usage. 

Fig. 21. Espèce d*sppcaux, en forme de bouton, plat d*un cûté et convexe de 
l'autre; on y soude une petite attache, a-, dans laquelle on passe un fil qui sert 
à le pendre à l'habit i on se sert de cot appeau arec d'autant plus d'avau^ge , 
qu'on peut en appeler , et les alouettes , et les bec-fignes , linottes , et c. Ou ne 
fait que serrer un peu les lèvres, en 1 rs avançant d'un demi-travers de doigt, ce 
qui rend les tons doux et imitatifs. 

Fig. 22. Appeau , d'une autre espjce , qui ne diffère du précédent quVn ce que 
ses deux côtés sont unis, ce qui l'approprie moins i la forme de la bouche , et par 
conséquent le rend moins incommode, du reste les usages en sont l<*s mêmes. Toutes 
ces espèces d appeaux se mettent entre les dents et les lèvies ; le sifflement eyt 
causé par l'air extérieur qu'on retire à soi , et quf* la langue module. 

Fig. a 3 . Appeaux d^allouette y d'une structure toute différente, sa partie supé- 
rieure /r , 23 , se mc^ entre les lè\Tes , et l’air conduit par le petit canal /, sur l'ou- 
verture de 1 a boule d , contrefait très-bien le Cri dj; l’al&uette; 011 y soû le tine 
petite attache n , qui sert à le pendre à l'habit au moyen d'un fil. ^ 

Fig. 24. Appeau de perdrix grUcs. Quoique les appeiux de pf^rdrix ne diffèrent 
des appeaux d*allouette que par la grandeur , la conformation étant presque la meme, 
cependant U manière de les mettre en usage est bi^ différente. La fig. 24 eit celle 
dun appeau de perdrix grise, vu de côté; il est plat des druix côtés, excepté que 
du centre il s'élève un petit bouton , qui resscuihle assez bien i un raainelon , ce 
bouton doit se trouver par devant, quand l'appeau est entre les dents et les lèvres; 
le cri de la perdrix est d'autant plus difficile à imiter , qu'il y a un roulement que 
doit faire 1 a langue sur le passage de l'air de l'extérieur à l'intérieur. Ce n'est 
qu'après bien de l'étude qu'on contrefait parfaitement la perdrix grise , elle vient 
facilement au appeau. 

Fig. i 5 . Appeau dont nn vient de parler , est ici de la grandeur ordinaire et vu 
de face. On doit observer do faire les d«^ux tables parfaitement égales en tout; la 
convexité du bouton qui se trouve à chaque table, doit être la même, il faut que 
son épaisseur soit bien moindre que celle du reste de la table. 

Fig. 16. Appeau de perdrix grise , en forme de bouton. De tous les appeaux de 
perdrix grises , il n'y a en pas de préférab'e à celui - ci et en suivant. Plat d'un côté 
et convexe de l'autre , il s'accommode fort bien k U forme interne des lèvres , et 
à tous les avantages qu'on peut retirer des autres. La calotte ou t ible convexe doit 
être de moitié moins é]vaisse que la table de dessous; çn relire ég..len;ent k soi Pair 
extérieur poqr former le cri dc| perdrix. On y soude une attache o qui sert à y 
passer un fil. 

Fig. 27. Même appeau vu âe face , il ne diffère du précédent que parce que celui-ci 
représente un appeau vu de côté, et l'autre ^e même appeau vu de sa face convexe. 

Fig. 28. Appeau de coucou y appeau de tourterelle , cet appeau se fait on de 
corne ou d'os ou d’ivoire, et même de .bois, il y a à son eitrémilé C, un trou qui 
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étant bouché avec 1 *; doigt, doit haiaser U ton de deux tons pleins, et par consé- 
quent l’élfver étant débouché. Qu’on se rappelle ici le cri du coucou; il ne chante 
que par tierce majeure, ses tons sont ceux d’un fa dièxe et d’un re de 1a seconde 
octave d’une flûte d’amour ordinaire, tela doivent être par conséquent les sons du 
appeau dont on donne la figore» La louiirn Ile n’a qu'un roucoulement monotone , qui 
est sur le ton du , son que rend le trou f , débouché. Cet instrument n’est paa 
encore connu , mais est ttès>bon. 

Fig 19. Appeau de pluviers. L’appeau de pluviers se fait de l’os de la cuisse 
d’un mouton , il a pour l’ordinaire trois poucea et demi de long. A son extrémité 
A , se trouve l’eitibouchure qu’on accouiode en sifllet avec de la cire: on fait dans 
aa longueur deux antres trous, dont un est aussi fermé de cire; si le son est 
trop obscur, on se réserve d'y faire une petite ouverture avec une épingle; l'autre 
trou é, s’ouvre et sc f( rme avec le doigt dans l’occasion. A son extrémité , 
s’iittaclie nn fil qui sert à le pendre à la boutonnière , au défaut de cet up|>e lU , on 
•e sert d’un morceau de bois fendu, long de trois pouces et demi; on met dan« la 
fente , préparée pour cela, une feuille de lierre ou de laurier; cette espèce d’ap- 
peau, rend paifaitement le cri du vanneau, les pluviers viennent à l’ajtpeau de 
vanneau. 

Fig. 3 o. Appeau des perdrix rouges \ il se fait d’un morceau de bois, creusé 
comme la Hg'irele démontre ; à une de ses extrémités /, se met une plume ou un 
tinsu de cuivre ou de fer blanc, dont l’autre extrémité abouti^ à un tuyau de ren- 
contre plus gros , qui stjfait également de fer blanc, de cuivre, ou de l’os de la 
cuisse d un lièvre, il y en a de plusieurs espèces, dont la forme paroU avr>ir été 
toujours arbitraire. 

Fig. 3 t. Courcaillet ou appeau de caille à bourse pUtte. Le sifflet de cet ap- 
peau se l.vil d’un os de la cniss^ de mouton , que l’on fait tourner et unir, înté* 
rû tireuierit surtout, 011 lui laisse deux pouces et demi de longueur à iin bon tra- 
vers de doigt de l’extiémité o, on ptree un trou rond, et 00 fait en sorte que 
le boril du trou, opposé à l’embouchure, soit coupant et en coulisse, pour 
que b’S sons devieinient doux. On accommode avec de la cire rextremité de l’os 
en forme de sifflet, l’autre extrémité x. se bouche entièrement de cire, et si pour 
rendre le s'Ui de ta caille friorlle , qui approche assez du cri d'un grillon , à ceci 
près qu’il I si plus oi»scur , il f.dloit faire une ouverture à cette extrémité boticféOfOn 
ae st'rviroil d'une épingle pour agrandir le trou par degrés, juMpi’à ce que l’on 
soit piirvetiu au ion que l’on cherche. Bien des chasseurs prérèrent l'os de la cuisse 
d’un lièvre ou chat , et encoie mieux erdui de Taile d’un héron ou d’un oie ; il 
esl vr.i qu’ils sont exempts de les faire tourner, mais aus&i n’en s<'iot'ils jsninis 
si propres, et l’on doute quMs soient aussi bons, l.a b lurse A se fait de peau que 
l’on coud à petits points serrés , pour que l'air ne s’éciiappe pas facilement par les 
ouvertures que lai’>sernit une couture lèche. On eni ,.l.t .le crins bouillis cette petite 
bourse, et on attache à sa pointe le silflut avec un fll fo'l et ciré. 

Pour bien jouer de cette ,rt[ièce d'approu , ou en étei.d la bourse sur la peauind 
"de la main g uche , qtiehpieS’Uns la maintiennent ,avec. le doigt indice de la tn*'me 
main; on frappe ensuite moUemerit sur ce doigt avec le derri'ire du pouce de la 
main droite , et quand on ne tient pas la bourse avec un d*s doigts de la ruaia 
gtuclie étendu sur elle, on la fr.vp|ie égaleruent avec le «l<‘rrière du pouce de la 
Bmiu droite , ou avec les doigts inliots et du miiiea , pourvu qu'ils soient assex 
BioU pour rendre le cri du grillon* 
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Fig. 3l. Appeau de Cailles en sjiîral. La^^ursü de cet a|»peau «it à spirala , ceux 
qui n'ont pils R»sex cl’adre&se pour jouer do celui dont oii vient de parler y preféreot 
Cette e&|>âce>€i , attendu qu’il ne fiut que poua>cr la bour»e par »oii cordon /, pour 
, tirer de» ton« qui , encore qu'iU imitent celui du grillon , ne sont jaiiiaiü si doue 
ni si parfaits que ceux du prcjuier. ^a roiislruction relnliveoient au siiiiet est U 
même. Quoiqu'il y eu ait o-pvuo. nt beaucoup dont les silHets sont de bois , la 
bourse est montée sur un B 1 de (er tourné en spiral , et qui se termine par ua 
anneau y où Ton passe une aiucbe /. Ou tient d’une loain Tapp^au par son siillet y 
et de l’autre l’attaidîe /, ultservaiit de m.xivoir à petits coups U bourse B y qui 
fait le Ukémo elfet que le battement des doigts sur celle de 1 ap^ eau précédent. 

Fig. 3a et 53. Pipeaux des anciens. La ligure 5a est celle d un appeau de la 
plus ancienne date; un petit morceau de hors y aiituillé et uni dans son vntailley 
a^rvoit de base à une langiiotte Jatte d un petit ruban de soie, (pu éloit recouverte 
par une petite piece de buis que la ligure 2 représente y il / rcstoil un intervalle 
où on auroit à peina passé la pointe d’un couteau. 

Une autre espèce d*Hj>peaii y qu’on noiomo vulgairemont pratique , guère noina 
anrienm* cpie la précédente , est laite d’une l «me de l/r bUnc on de plomb recourbée 
à ses dt-ux extrémités ht* y 6 g. 3q sur une autre moins longue ÿ un petit ruban fait 
i’oibce de languette. 

/ ig. 33. Feuille de chiendent, qui s- rt aux pipeurs modernes. CVst le fatal appeau 
qui conduit à leur En pr< sque tous les oiseaux , dont la haine pour la chouette , ou 
moyen duc est irréconciliable : un n’a pas trouvé tout «de suite le vrai moyen d’em- 
ployer avec fruit cette femlle; ce n’est qu’aprés s’en être long-uuips servi dans 
les appeaux ci'dessus, à délaut de ruban tit notamment dans celui que la ligure 07 
représente , qu’on s’est familiarisé avec l’avantageuse manière de s’ea servir entra 
les lèvres 

Voici les moyens de bien connnrtre l’herbe à piper. 

11 y a bien dus especes de chienâ(.nt qui cioiàseiit dans les bois; mais U a’eu 
est qu'une sur laquelle le pipeur |<tte son choix, U feuille eu e»t fort mince y cou- 
verte d’un duvet prcsqti’in'>eiisible à la vue , n’ayant qu’une très légère côte dans 
'suri ritilitMi , et ne faisiint point le carirdet. La Egiire 4 ^ en donne le port y les 
moyr'riiifs feuilles sont celles qne l’on choisit par préférence, de crainte que se 
servant dos ieuilies' radicales y la résistance qu offriruit à l’air leur épaisseur y ne 
donne qu** des sons durs et criards ; et ics pren. nt trop prêts do la üme , elles 
n’exposent A donner de faux tons, vemuit 4 casser ou se déciiirer par leur trop 
de fragilité ; il /sut qu’elles soient wrles, mais e^les n’en valent pas moins quoique 
fannéi's. 

Il y a une autre espèce de chiendent qui ne se trouve pas dans tous les bois ^ 
mais il y en a une autre espèce, qui peut, en l’apprêtant , suppléer i son défaut: 
elle a à peu près le même |Orl , cl ne diffère de ii précédenfo que parce qu’elle 
est fort velue , et que ses soies sont grandes et roides. Ou en cueille une demi- 
dotuaino de feuilles trois heures au nidins avant de s’en servir, on Us met pendant 
quelque temps entre troU oti'(|uaire doubles de papier gris imbibés de vinaigre et 
d’eau, ce qui le» rend soiij les et amorties y leurs poils ne Jcvietinent plus 
un obstacle au contact de Pair, rt ou peut en tirer des sons aussi do«ix que du 
chiendent à piper; il faut oha-'rver di* ne les ' rer de U boite qu'au inonient de s’en 
servir; car elles s*endun iroient , et en séchant ne eviSodroeni bonnes à rien. 

Les uioyeus de bien pipor sû.ii le do.gt i&di.e cl U pouce de chaque main y et 
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qui doîrrnt tenir l'herbe entre Ick l.:vr4§. Il ne faut pas qu'elles soif‘nt iniirndment 
jointes à la feutUe, ni que l’herbo iou<:h6 les dents ^ la langue en se baissant et se 
voûtant par intervalle contre le palais, augmente et dimioue par mesure la capacité 
de la bouche , et. Tair qui c oit frapper la feuille en reçiüt des modifications qui 
imitent les cris lents et p liutif» de la chouette : quand aux trembleiDens que 
le pipeur. fait de moment à autre, iis sont monotones, et viennent du gosier 
seulement. 

Comme il est très^dilBcUe de bien piper avec Therbe, et qu'il y a pende personnea, 
qui y réussissent parfaitemeut , on n’a |^int encore abandonné totalement les 
ptpeaux de bois , de fer blanc , et c. 

Fig. 36, 3y, 33. Pipeaux ^ dont on se sert encore. La fig. 36 est celle d'un 
des pipeaux les plus usités; il se fait de coudre ou de chêne vert que l'on entaille , 
comme la figure le représente très-bien; on en unit bien l'endroit taillé, puis on 
levé adroitement une languette a, que l'on rt^nd la plus mince qu'on peut, en la 
ratissant avec un m »rce.iu de verre ou un canif. La figure 3^ représente la pièce 
de bots qui doit remplir te vide de l'entaille pelle doit être un peu creusée, pour 
que la Unguelle ait la liberté de frémir , afin de pouvoir donner du son. 

Fig Sy. Autre es|>cce de pi[>eaux encore essex usitée maintenant; il y en a à 
languettes, mais la plupart n’y aont pas. On y met une feuille de chiendent , ou une 
pièce d'épiderme de cerisier; c'est-à-dire , une petite |i«au transparente, qui recouvre 
toute la superficie de l'écorce proprement dite. 

Fig. 3b, pipeau de IVsj*^te précédente; il est à languette a. On le fait ou de 
a.vulc , ou de cliéne , ou de coudre , «t môme de sarment; l'écorce de ce dernier sert 
de languette. On en lie lus diux pièces avec un fil aux doux bouts, connue on le ^ 
voit dans la figure 6. 

Le petit morceau de bois qui doit remplir le vide de l'entaille de la fig. 36, 
doit être de même largeur que le pipeau, il doit couvrir la languette, et être un peu 
creusé par- dessous, comme on le voit dans la fig 

Fig. 4o- L'herbe à piper croit psr toute la France, mais plut hbondamment dans 
les bois médiocrement sombres et humides : on ne la trouve que rarement dans lea 
endroits secs et pierreux. . * 

Fig. 41. Appeaux à froucr , il n^y en a pas de plus usités , et de plus commodes 
que la feuille de lierre : on la dispose comme dans la fig. 35. Elle est tournée de 
façon qu'elle représente aises bien un cAne, dont la pointe ternit en bis: on la 
lient avec les trois premiers doigts d'une main , observant que la jK>inie de ce cône 
remplisse l'intervalle que laissent W* extréraités des trois doigts itnis entre eux. 

Quoiqu'il ne soit pat si difficile dé frouer que de piper , il faut encore de 1 expé* 
rieuce pour y réussir ! on ne peut se flatter de bien frouer , si on n'iinite les dilTé- 
rens cris des geais, merles, drennos , etc. On se propose en frouant de peindre la 
crainte des oiseaux , l'envie de se venger, de crier l alarme ; en uii mot, de demander 
secours comme dans un moment pressant. ^ 

Fig. 4a, Feuille de lierre^ dans le milieu de laquelle on fait un trou A avec l’ins- 
trument représenté par la fig. 11. Puisque tout dépend presque de bien frouer, on 
ne doit donc rien négliger de tout ce qui peut y conc<^iirir ; c’est pourquoi si on ne 
se munit pas, avant de commencer sa pipée, d’une douxsine de feuillet de lierre 
toutes percées, et d'autant de feuilles de chiendent , on s’expose à la manquer, 

Fig. 40* Nouvel instrument à frouer, il est en acier , sa lame 00 n'est pas tran- 
cbaote , mais assex mince cependant pour qu'en l'approchant des lèvres , l'issue de 
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l'air Kora de U bouche, produite un frouemcnt et tm cLjitchement tr*»*im't-:tir: 
cette lame, aert de manche à un petit marteau aiiaai d'acier le , avec leipiei on 
appelle les pica. On est presque sûr , quand on entend un pic auï environs d'nne 
pipée I de le prendre bientôt: cet oisraux frappent aur lea arbres avec grand bruit, 
et a'appeiJent ainsi mutiivlUment ; de fttçon epte quand on est prévenu qu'on a des 
pica poiir.xoisina, ou saisit le moment où ils frappent pour frapper plus fort qu't ux , 
£uaant ahention de cesser presqu'auaailAt qu'eux. 

44* Nouvelle mai bine à frouer , elle est d'argent ét d'ivoire. 

Lorsque U laroc d'ivoire est fermée, elle remplit imparfaitement le vide que 
laissent lea côtés de la machine d'argent, faite à l'imitation d'une feuille de lierre pliéo 
à laquelle on a fait un trou: «Ile est mince du côté r et épaisse du côté n où sn 
trouve attaché le tenon, de façon qu'oii peut s'en servir d':>bord comme une feuille 
de lierre, et eiirore commo de U machine que l'on a décrit précédemrainc On y 
n tache un fil d y qui sert À la pendre au cou du pipeur, 

•tig. ^5. Pièce de monnoie propre àyrover : toute iucommode que soit 1a méthode 
de Irouer avec une pièce de monooie pliée, il y a encore bien des pipeurs qui a'en 
servent avec fruit. 

Fig. 46 . Corps d'une vache artificielle dont l'ingénieuse composition est nouvelle- 
ment venue ; elle se jK>rtc sur les épaules avec des bretelles oa , comme une hoitf. 
Elle ne doit pas peser plus d« dix huit ou vingt livres. Voici les moyens de U 
construire» 

On commence par faire une cage ou châssis de bois léger de la longueur d'une 
vaibe, en U mesurant depuis les épaules jusqu'à la queue; au derrière de la rage et 
en dedoiis doivent être attachés deux morceaux de bois de la longueur de la tournure 
des jambes d uoe vache. Les quatre menibres principaux de la cage ont deux pouces 
d'écarissage , et ba traverses sont proportionné* s : tout doit être à tenons solidement 
eiaiu :nciiés et colés , afin qu'en U portant , on n'entende pat le moindre criaille- 
ment. On aitarhe sur le châssis quatre cercles , dont le diamètre est égvl à la grosseur 
d'une vaché ; Uf premier doit être lort, et on le garnit de bourre pour que le porteur 
n'en sc it point incommodé: on couvre , après cela , d'une toile légère, tout le corps 
de la vache, et ou 1a coud après chaque cercle, ou bien on U colle sculetnent ; 
les cuisses et les jambes se garnissent de mousse ou de paille, et la queue sc f.iit 
d'une corde effilée par un bout. Toute la machine doit être peinte à t’huile; c.^r 
si elle l’étoii à la colle, h s brouillards, ro.>4ês, etc. auxquels on est souvent obligé 
de l'exposer eu enlèveroùmt la couleur. 

Le clm^seur doit avoir uoe grande culotte, ou pantalon fait de toile d« môme 
couleur, sur la ceinture duquel doivent tomber Ic-s barbes d du domino, fig, 47 * 
La fig. a de la même planche , représente laiéte de la vache qui doii se porter coniu.e 
un domino ; elle sc fait de carton , eiepté lescôiésqui <loiv4*ot ctre souples et flexibles 
pour que le chasseur puisse ajuster son gibier sans trouver >l'obstaclo. U faut , lorsq«i'on 
est velu du domino, pouvoir découvrir . du premier coup>d'oeil , le canon de son 
fusil , horisontiilemcnt d’un bout à l'autre. Toute la tète se recouvre d’une toile qu'on 
P» ifit comme on a fait do la vache. col ô, également de toile, doit être assez 
long {mur pouvoir s'étendre de q'it-lques pouces sur le dos; et les barbes dy sous 
lewpM Iles les bras du chasseur sont cachés, doivent passer U ceinture du pantalon. 
On peut y attacher des cornes naturelles, sans prendre U peine d'en faire d'arttfi*' 
ai^-Ürs. 

Quoique la vaclte soit assez bien imitée pour faire illusion même aux lioimncs, 
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cm nVn np|>rodieroît pr»int encore le |Bi*M*r, si o;i oiloit à gr.:nt!s pn« et en cîirec- 
t;oM<Ie$on côté; il funt i'ap]ir<»ch*'r eu C')iini:‘.nt et aouv*-nt baiiscr U tôte pour 
imiter une viche qui paît: on va «r.niraut ulur: i'ia «.iiu-ut qie ion en e«t plus procliu , 
sortoiit si cVst aux oies sauvag«*s que l*on f lit l.t cii>isse. On a soin de lounur l 
au gibier ^ plus souvent que- la téie « parce que gran U yeux c , qii*on est obligé de 
luiss^'r, |M>urrolcnt lui f.iirtr tounoonner quelque my»i%re. Lorâqii’oa «si arrivé à portée 
du coup , on sort du corps dr U variit* , le fusil , qu*on conseille d'-ivoir double | 
et tout en se rotoiirnaiit ^ s<'ins marquer trop dVmpiessemerit et de ^>récipitation , ou 
peut tirer à coup sûr, ou au vnl ou i terre. 

Figure Hutte embulanie; on la nomme ambuiante ^ parce que le chasseur 
peut la transporter où bon lui semble. Llle d«)tl être de six pieds et nii'd'liati- 
leur; oo y laisse ur jour* a, par bnpiel on puisse décjuvrir s<«n gibier et le 
tirer commodément. 

Rien nVsl si comiiit>d« que Cette espèce de butte p<2*^ tuer beaucoup de grives , 
surtout en automne. La grive, qu.ind elle «Vst p.is v^^vlument éb»ipnée des bois, 
couche rareiiieiil dans les vignen, et se r»*tire sur la brune; mais ce nVst jamais 
sans faire une ou deux poses sur les plus hauts arbres; cVst à-dire, les mieux 
exposés. 1 rois ou quatre chasseurs peuvent tuer des grives en q’iantité, pour peu 
quUls entendent la rtiasse ; chacun a 69 hutte campée près de Parbre qui lui 
semble le plus avantageux; et la chusse est d’autant pins fructueuse et récré-itive , 
qu’on approche ]diis de U maturité der ^aiain» ; car Us grives et les merles se 
r« posent alors plus someftt. 

CVst aussi à l’usage de cette hutte , qu’on doit le succès de la chasse au brat. 
11 y a encore mille occasions où la butte aiubiilante est du plus grand secours. 

figure 49 ' Potte-ré^^erbère. C’est un chaudron nouvellement éciné, qui sert 
de réverbère. Si on va chasser sur U rivii-re, une personne se pend le chaudron 
su cou, et tenant, d’une main un vase dans lequel il y a de l’huile et quatre 

ou cinq mcihvs allumées, elle fait eu sorte que li réllcxion de l.a lumière donne 
sur l’eaii à une portée de fusil ordinaire. Si on rencontre des canards , ils 
s’annoncent d(r loin, pur queh|ues cris pour un objet nouveau; ce qui doit avertir 
le portc-ré erbéro et les ch.issetirs cachés derrière lui, qu’il faut aller très dou- 
cement, et marcher le plus légèrement possible. 

Q:tand on fait celte chasse sur un étang, une personne suffit; elle attache le 
chaudron à un piquet ce, avec une corde a et deux chevilles b\ elle met le 
vase A à une distance du chaudron qu’on ne peut fixi^r, étant relative à la forme 
du ré>*erbère et à l’éloignement qu’on «eiil donner à la réllexion de la lumière 
sur l’eau; lorsqu'elle a dressé et apprêté son réverbère, elle allume loa mèches et 
sr relire derrière le chaudron , où il suITit ijuVlle soit pour n’éire point aperçue. 
Les canar*ls s’assemblent bientôt pour venir rendre v;aile à ce qui leur parott 
exlraoidinaire , et le chasseur attend qu’ils soient à portée pour les tirer 
commodément. 

A[rtrès l’explosion de son . coup de fusil , le chasseur perdroit son temps de 
rester au même endroit; mais il peut aller camj>er ailleurs, en recommençant le 
mémo procédé, observant loiijour» que tout toit préparé avant que d’.. Humer lus 
niêchcs. 

C’est nu commencement de l’automne que cette chasse se fait avec le plut de 
fruit; on y tue des canards, potiles-d’eaii , plongeras , mon lies , etc. 

Figure 60. Miroir à alloucUes dont la forme est la .plus avantage , aussi est- 
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elle la plus usitée. La base est d’un bois pesant, de la largeur d’un pouce et demi 
par-dessous , et taillé en biseau de tous côtés , de façon que cela forme supé« 
rieurement et latéralement des arrêtes divergentes. On fait de petites entailles un 
peu creuses | dans lesquelles on incruste des petites glaces ou morceaux de miroir 
que Pon mastique proprement. Le mastic doit être dur et fin ÿ voici les moyens 
de le faire. 

Faire fondre dans un vase trois onces de poix noire | et y mêler quatre onces 
de ciment rouge tamisé : on ne peut IVmployer que quand il est cbaud}»pouc 
être bon, il faut qu'il ne soit ni trop cassant ^ ni trop ductile. 

Après avoir mastiqué les glaces, on peint tout le miroir d'une couleur de brun- 
rouge, k la colle seulement, observant de conserver le brillant des glaces. On 
perce le miroir par-dessous, et dans le milieu de la profondeur ^ d'un pouce; 
on 6che dans ce trou une broche de fer c , de la grosseur d*iine plume à écrire , 
elle est emmanchée auparavant dans une bobine a, sur laquelle doit rouler la 
licelle é ; cVst au moyen de r ficelle que Poiseleur ou son tourneur, nom que l'on 
donne à celui qui fait joui te miroir , fait mouvoir cette machine comme les 
enfans jouent du moulinet dans une coque de noiX| observant que les itus et 
reditiis soient égaux et doux. 

Figure 5i. Le piquet du miroir. Cette figure représente un piquet fait de bois 
dur, garni à sa pointe d'un douille de fer e, ce qui donne la facilité de le planter 
où l'on veut; il est percé d'un tiou dont la profondeur égale à la longueur de la 
broche du miroir, depuis son extrémité c 'usqu'à la bobine a. Pour que ses mou- 
vemens soient doux , il est bon de couUr quelques gouttes d'huile d'olite dans 
le trou du piquet. 

Comme on ne conserveroit pas long- temps un piquet sur lequel on toucheroit 
Avec une pierre pour le planter, et que d’ailleurs on s'exposeroit à laisser tom- 
ber, djns le trou, du gravier qui eropédieroit la broche de jouer librement, on 
se sert d^lne marhîne qu'on nomme poussoir {figure 5a ) ; elle est faite d'un 
bois dur, dans hqiiel est emmanchée une petite broche d<^ fer de la longueur 
du petit doigt , et de la grossimr de celle du miroir. On introduit la broche de 
cette machine dans le trou du piquet , et on frappe dessus avec une pierre ou 
un maillet pour l'enfoncer. 

Figurs 53. Machine sur laquelle on en roule ficelle du miroir : on la nomme 
poignée \ elle est traversée, de part eu part , de deux chevilles iiii à chaque 
bout. 

Lorsque le tourneur est placé à une distance convenable, c'est ordinairement 
de vingt ou vingt-cinq pas pour le filet, et de vingt-cinq ou trente pour te fusil; 
U prend d'uue main la poignée qu'il doit tirer le plus près de terre qu'il est pos- 
sible, et doit observer d'éviter les grands mnuvemens du bras. 

La ficelle, quoique petite, doit être trés-forte, et de grosseur à égaler celle 
avec laquelle on lie le tabac. 

Quand on chasse au fiht ou nappes, la même personne peut tirer le filet et 

faire jouer le miroir; mais si c'est à coup de fusil, il faut que le chasseur ait 

un tourneur , ne pouvant tirer les alloueltvs et faire jouer le miroir ensemble. 

Fig. 56. Miroir anglais , avec Irquel un chasseur peut tirer les allouettes et 

faire jouer son miroir seul. Une machine de bois en forme de plateau , garnie 

intérieurement d'une pelote sur laquelle sont altachéA des boutons d'acier, ou 
à leur défiut quelques morceaux de miroirs > et soutenue diamétralement par 
Tome III, Bbbbb 
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d<?iix tf>nons b h .t sur un dcini-cercio de Ier, consens un |c'qutlil>ro qui nV'XÎg# 
j'oint t à beaucoup près ) Passiduiié et Tatteulion J’un totiriK ur. Lo demi-cercle 
qui soutient lu miroir, est eu acier, et susceptible d’un peu dVdasticité ; à son 
extréiinté o est cmmacIuS un piquet r qui sert à soutenir le miroir. Le plateau a 
doit.À'trc liori/onlal , afin de recevoir verticalement les rayons du soleil*, cV$t 
nu moyi n d’une ficelle dfidt pass<^c par un petit piipiel /rr , qu’on coiniiiunique 
à cette macbiiie *m mouvement qu’elle conserve d’autant plus lung-tcmp<i, qu’cllu 
est d^ns un plus juste équilibre. Ce moiiverotnt qiuiique borné, devient régulier | 
au moyen d'iin petit ressort tres Ûeaible attadié au plalp.ui, et dont les deux 
extrémités touchent , par intervalle et dessus et dessous, le derol-cercle ; on sent 
bien qu’entre les deux extrémités du ressort , il doit y avoir une distance de trois 
doipts ou rniiron , afin que te plateau puisse être balancé, eu décrivant une 
portion de cercle. 

Ctîle espèce df» miroir est moins propre peur 1rs napistra, que pour les chasses 
cpiV i fiii aux Al! >.uttes coups di* fu^tl ; car sou mouvenivut , n’ét.int pas assoa 
rn[M(Ie, l:s ait >uelles pi'tiv< nt se satisf.dre d’as&cx loin, pour ne pas être prises 
aux ii.!p)'»>; nuis d’assez près crp< mlant , pour qu’on eu tue consulériblcment à 
coups dtr 

():i fuit aujtuirdMiui dçs miroirs à ressort , dont 11 inccbanisnie est le même 
que c lui d'un tounuliro l<t ; mais si l’iucom'ut»!iié d<* U» remonter doit li-s rélor- 
li.er , on doiim ra la pri'Iéronce à Celui que l’tm va décrire. 

Au luu d’eu nssTi, ce sont deux contes ù bov.inx d’un sens con- 

lr.'iiie, sur la méaie bobine, comme <»n peut le voir dans l.i li^pire 5 ^ ; àchicuno 
de CCS cordes A est attachée ime (îc'.île du longueur a égal'r la distance qui se 
4 trotive entic la forme Mi l’ciuboit où i*sl ]>l icé le cbavs~ur ut le miroir; tandis 

quM tire mu* ficelle, l’autre s’"uvid-^; co «pii fait que le miroir n« s’arrête jamais. 

L’avantage que procure cftle esp* ce de miroir, est qi’il suffit dtî tirer, deux 
ou trois fois par quart- d’heure , une de ces lly-llcs, pour <}ue le miroir tourne 
iftpldfijunl et sans ccvse, étant ^ cette machine, ce cpi’iin volant est à un tour- 
iiobroche , car su moyi n de la vis sans lin /, un seul cinn de la roue de 
rencontre fait f.iiro un iion;bre' considérable de louis ou nur»>ir, L’cxparienco 
pro*'ve que mieux le miroir, par fon mouvenicnt , peint im globe lumineux, et 
jdiis les allouettes en approrlie'nt , d’où on peut com-lure qu'* celle! cspècc-ci est 
preféraMe X toutes b-s autres. Quoiq-u; dans In ligure 67, lOwle la ma« biri« siii à 
découvert , ou d-'ii bien s’imaginer qu’on ne l’expose p.as telle qu’ull- est ici repré- 
fcntée ; clic doit, comme on le voit par la figure 5 S, être entouré'! de touia 
puft d’une biilc , ou de fer ou de bois , crainte que quelques corps étrangers , ve- 
nant à s’eiiibarrAsser dans l’engrensgc, n’vn rendent les inouvomens durs et irré- 
giilios Quelques ni«ie! 'Urs préf rent creuser un trou en terro, pour y mettre la 
rage du miroir; <1 autres planter un piqutt r.it-dissiis duquel iU assujettissent 
cut« nis.rhine, ,ri moven dhiru* clavette , et c. D.iiii le priniiur cas, Its cordes à 
boy liX doivoiit avoir leurs isuics de côté * dans le second , etlcs sortent par- * 
dess«)u$. ^ 

Un amateur s’est fait noiivellemcnt un miroir , tel qu’il est représenté par U 
figure 5 o ; «u lieu de morceaux de glace , il l’a fait recouvrir cf’une fciiîllc d’argent 
bien briioie : cc miroir renfermoit iion-seulcrnent les avantages de tous lesajtres, 
insu il avolt encore de plus qu’eux , que , q jeiqu’il nn fit pas do sjlcil , il répoadoil 
assez d’écl.it pour que les allaucilei, vinssent s’y mirer. , 
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Qiinn^ onso dispose à faire la cîia*^^ ûtu arouctlt s , et qu’on a pour c<*U 
choisi tin emlroit convmable, il faut ttaMS,>or*er ^ p lanter son miroir, cc en 
jouer aussil6t que le soleil paroit , il seroitfirt ^ propos de ne c..sscr que le fouet 
de l’ailü à une aloucltc, pour Tatiadier en guise du moi^ueUe auprès du tniroir. 

Art. II, Du J.aert ^ du Collet à piquet^ du Collet pendu , de Li 
Glnm^e^ des Nunpes à ulloueties f du îlalHer on trnmad ^ du 
Jjral y de la Vipée à l* arbre , de la Hoquette et du Collet à 
ressott, 

Fig. I ou lieftvttc (lan ^ dont rex^nb.uté h d<'ît ê?re attacide X (j’iel jue 

chose du solide, comme on le toit deus la lig- u, rt-xliémité a, est lieu à une 
branche , tandis que l’autre c t »i él.Mgm'î» h* voigi ou li'.nle p s; cV»t ccUodcrnière 
«l'ie l’oiseh iir t*re pour serrer îe lacet, quand rorca^ion se préaenie, 

Fip. t. Lacet tendu sur un iild . s<m exiiémilé c est allai liée à une ji-lile hTaiit lis , 
le noeud b e»r arrangé sur h s borh du nid , de ht on ; «pie Toi^nan une foi» entre , soit 
pour y |uiulrc ou pour couver, et fais.«nt atleiitio!i dr ne point se lai^sir surpr mire , 
teiiil , pour rorduiaire le cou, qui ne manque jamais d'èire serré p.ii le la^et 
qii’oii tire, 

Q»nnd c’est aux pinçons , rhardonnerels, fauvettes, etc. qu’on fait cette rliassej 
un lil seflit; mais ipiand c’est aux merles , grives , geais, t'I en général aii.x oisi-.iiix 
buts, le lacet se fait de Crin de cheval, ce qui h* r. ti.l hrnucoii|i. plus subtil^ 
l’extrémité qu’on doit tirer est un lîl aiujuel estaltiché le lacet de crin. 

I 'E* partie d’un collet de ciin; à son exlmmilé a se trouve la boucle, elle 
est opposée a l’extrémité qui eat rrteiiua dans la fente d'un piquet. 

Pour bien faire un colUt , ou prend quatre crins hUiics, d’un pied et demi de long 
à peu prés; on met les extr/milés supérieures de d»iix crins, averties inlVii** rcs de 
deux autres qu’*>ii noue d.uis le niilir u , d'un noeud simple. ('.e$ crins doivent étro 
toids en inini’.re de corde, de façon que quand le iim ud fixe C!>t fuit, iU ne se 
détordent plus. • 

Le N rai moyen de réussir à les bien tordre, est de prendre , de la main 
gaïuhe, li'S quatre crins séparés par un luioud dans le milieu; do soite que 
les doigts de la même main fassent la séparation de C(S crins , que la roaia 
droite lord Jusqu’à cr qu'on ait remontré qut Iqu’extrémité qu’on arrête d‘i:ii noeud 
fixe; on coupe, après cela, Us extrémités des crins qu’on u’a pas uiisrs en or nvre. 

Fig. 4- Collet ù pùjuit tendu; il Lut qu’il y ntt, depuis h) bis du collât 
jusqu’à tore, ru niomsdcux bons doigts d’intervalle ; on fiche ces piq leS iLiis des 
sentiers de «juin/.* on rpiinxe pas do distance, et de petites bran hes b!»tb rpie 
l'on nouuna garniture, sérient à former de chaque cété «lu |iquet, une pclituhaie 
qui emptichu les grives, fameiisrs plét‘>ones , de passer à coté du cwiht; il ent 
bon de semer au b.is de ehiciin quelques baies de genièvre, pour amorcer h^a 
gïives, et !«-» amener au jl pe,. 

II arrive prcsrjue toujours «[u’imegtive prise, par ses débats déraug.^ U parn.'lnre 
de chaque côté du pupiet et fait prendre mi très-mauvais pli» su coUol ; i»ui» ou ne «hiît 
pas ngarder comme perdu un collet, <|uoiq-ie tord, il suffit «la le faire ttemper 
pendant «piclque temps dans l’eau, pour qu'il reprenne sa «li^^pOAitioii ù b un fuite 
le etreU'. 

B b b b b 3 


Digitized by Google 
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Fig. 5 . Extrémité su[>érieure d'un piquet | auquel se trouve attaché un collet. 
On lait à une baguette de coudre, ou autre bois vert, longue eoviroiv d*un pied ^ 
quelquefois plus, une fente e, arec un couteau que la hgS, planche précédente^ 
représente; on fait passer dans cette fente, tandis que le couteau la tient encore 
baillante, rextréiuité od'un collet, le noeud fixe en empêche le retour; Tautre 
extrémité du piquet est aiguisée en pointe, afin de pouvoir être fit liée solidement 
en terre , jus^pi'à ce que le collet tendu nVn soit plus distant que de deux bons 
travers de doigt. 

Fig 6. Collet double. Qtiriquefois le même piquet sert pour deux roUets ensemble. 
Cl-s esj»cr*'S J'! collets doubha se tendi nt pIuiAt pour les perdrix et les bécasses, 
que pour les grivt-s, q'ioiqoe ceprMilanC celles-ci s’y prendruient également: on at 
les pldce que dans les sentiers les plu» larges. 

y>g. 7 Autre espèce de collet fort commode ((u’on pourrolt ['rendre pour un 
collet pendu, lors<[iie les fruits, dont les m< rirs font leur nourriture , commencent 
à devenir rares, c’est sur celte espèce de collet que le chasstur fonde tout son 
espiiir 11 SP [irccautionnc d'..%anre |u>tir ce teuips de di>»^lte , se construit quelqueloia 
jusf|u’à deux mille coîUts de cette ps['ère , qu’il a(la< he aux cimesdes buissons de dis* 
tance ù autre ; re temps une fois venu, il ne s’orcupe plus qu’^ amorcer set 
pièges . comme la hg. 7 le représente , avec les fruits qui servoient de Jiourrilura 
aux m»*rlps. , 

Fig. 8. Volant nom qu'on donne à une baguette de bois vert pliée, au moyen 
de deux cr«ns, 1/, qu’on y fait, et liée à ses dt-'ix t-xtréniués , bd ^ par un fil qui 
sert d’.(ita<*he à plusieurs collets , aaa. il dmi y avoir, depuis i.- ba« le» roUe>s jus* 
qu’au volant, m, deux travers de doigt d^intervdlle; on aiiior<e cv | lége , comme la 
fig., cbd le démontre, et on le lie à quelquis braneb-s d’.irbrrs. V la fig. 9 , t. 

On tâche de Irout'cr quebjues buissons isolés et en fa< e des vetiiiers, pour placer « 
avantageusement ses voians; les oiseaux, en $e promen.iot , aperçoivent les fruits 
qui servent d’amorce ; ils donnent dans le pîégc comme à l’envî , et une grive |>< ndue 
à un volant, n’eoipéche point qu’une autre aille subir le même sort à cAté d’elle , 
surtout si en se débattant elle n’a rien dérangé aux collets vois'ns 

Fig. 10. ylutre espèce de collet pendu. On fait dans une lirancbo d’arbre, 
deux fentes dans chacune doi>(|m 4 lcs on fiche l’extrémité d*une baguette , t* , à la> 
c[uelle on fait prendre une forme demi-circulaire; cette baguette sert d’attache an 
collet , h , qu’on amorce comme la saison l'exige. 

La chasse des oisillona aux collets pendus est très-amusante ; quand elle se fait 
aux petits oiseaux, l«*s collets ne se font que de deux crins, et la distance qui doi| 
se trouver entre les collets et le volant, ne doit pas être moindre d’un demi-pouce; 
c’est assea comrouiiémcnt qu’il arrive de prendre sur ^ même volant deux oiseaux, 
mais rarement trois. 

Fig. 11. Piège avec lequcd on fait la chasse qu’on glanée. Il faut avoir 

des tuiles qu’oa perce dans le milieu , d’un trou à y passer quatre fils de fer de 
moyenne grosseur ,et longs d’un pied ; on les tord comme U figure le représente > 
et on en couvre les quatre extrémités àcbacune desquelles on attache solidement 
un collet de six ou huit crins, aaaa. On garnit de terre glaise le desMis de la 
tuile, et on y sème du blé cuit dans de leau commune; on en répand aussi autour 
du piège quelques grains qui servent d’amorce. 

Cette chasse est d'autant plus avantageuse, qu’elle ae fiît à la sourdine, et qu’un 
canard peut te prendre auprès de son voisn , sans qu’il s’en aperçoive, La tuile doit 
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être recouTcrte au moins de quatre pouces d'eau , les collets surnagent horizontal 
lement, ou entre deux eaux, et Us canards qui plongent jusqirà ce qu'ils ayent satis- 
fait toute leur avidité , ne manquent jamais de se prendre par le cou à un collet , sans 
pouvoir se débarrasser, ni souvent même crier, parce qu’il arrive quelquefois qu'ils 
entraînent la tuile dans un endroit profond qui les fait noyer. Four empêcher qu'ils 
ii'emporteot au loin la tuile , et que par conséquent elle ne soit exposée à être 

perdue , on en attache plusieurs après Le meme cordeau, qu'on place de dis*at>ic 

. à autre. 

Fig. ta. Cftte figure est celle du derrière de la tuile ; il faut que les fils «lu 
fer forment uii aiin» au , «/, dans lequel pa>se lo cordeau, uimm , qu'on it '«.uai lu* que 
d'un noeud simple , hÜii de le pouvoir changer à vohiiitè. 

il arrive souvent «pi «>o preiul uu même piège dts poiib s>d'eaii , mordîtes , plon- 
geons , et c. et il 11 'est |>as bu n rare d'en prendre deux à ta luis. 

Fig. i 3 Miroir d alouct a^ urdmairo, placé environ au tiers de la longo ur d' s 

nappes, en coui^.tanl depuis la lélc du filet, c'est-a.Jire , lU^puis les . xiié.mi.'a 
des nappes qui sont du côté du chasseur; « ar la queue, c'est l*opjt>aé; ji-ir exem|iht, 
depuis la queue du filet a la forme, il y a soixante pas, «t dupuia téie a U 
meme forme il n'y en a que \iiigt. On concevra par la que l.i U'ie du hiet < st 
son extrémité la moins éluigiiée uu chasseur. Le ch.i>seur peut , sans le secoius 
d’un tourneur, taire jouer le mitoir et tirer le filtl, car quand l'oct.isîon se pr.^- 
Sente de doiiuer un coup de filet , on quitte le miroir , et on tire à deux mains 
le cordeau. 

Ftg. 14 et i 5 . Ces figures représentent 1 rs deux nappes ouvertes et élnuiii’a. 
L’espace qui est entre elles, doit égaler celui qu'elles reuipliroieat ai elles eituv..c 
fermées. 

Fig. 16. Il n'y a pas long temps que tes guvdes ^ que cette figure représente, 
sont «O usage; elles sont a tous égirds bien prélérablcs aux anciennes; leur mou- 
vement est à ch irnière CompKlte ; la serrure, ss , est uniforme d.tn$ toutes , et 
elles sont virolérs pour leur solidiié. 

Fig. 17. Piqutty propre aux nouvelles gui des. Quand ce piquet est fiché en terre 
d'une profondeur convenable, on monte U giiede qui s'arrête au moyem d’iiue bn»che, 

qui passe par les drux trous de la serrure de la giiède, et par celui du piquer, K. 

Fig. t8 Piquet senoit aux anciennes goèdes. Il y avoit un trou, n , qu'un 
tenon de fer devoit traverser , ainsi qu'un pareil trou fait à la guède , lorsque lo 
tenon uvoit passé dans l'un et t'aulre trou. On l'arrétoit avec une languette de fer, t\ 
mais leur mouvement étoit toujours dur, et les coups de filet ;>ar rapport à cela, 
étoient souvent infructmux. 

Quatre piquets ou crocJiets, ccfc, servent à hander fortrment le filet qui tourne 
d'autant plus légèrement , que les cordes sont bien tendues. 

Les mêmes cordes, mmmm ^ qui servent à bander chaque nappe d'un crochet à 
l’autre, ne servent point à faire mouvoir le filet. Celle-ci, ddE ^ doit être forte 
et lougue de trente pas; à sou eitrémitté est un noeud coulant double, dans lequel 
on terre un morceau de bois d'un pied , ce qui facilite les moyens de tirer à deux 
mains le filet. 

Fig. 19. Moquette , nom qu'on donne à un oiseau attaebé par lea pattes à une 
ptumille, b. Lorsque les alouettes ne mirent point d’asscx bas pour être enveloppées 
du filet, l'oiseleur les appelle et tire la moquette, ce qui les fait bientôt deKendre 
à son gré. 



rTo LA M O U \’ f.L t, r T,T P UE. 

Il fst l. .n .1 ;.v..!r .„.r n.oqnetlf, juM|.i’i r« .lu’oa [.u.-Mc »Vii procurer nna 

vrjin. On 5!- STt il- iltiii» ai! -r i!’it!t> ip:;p , (lu’oii atUrhn à une ptlile biigiiclt' fort 
l:g*re, uomn.iSp Vi-r^c de mnquette ou Je meute; on la fait jouer coiurae on fermt 
J. me «raie um-innif;, et I,. pi. niléro al-.ueite qu’on prenl, s'attache à la pauinillp. 

les napp.s Jii fil I J aloiutl. s r.e se fmt qu’en mailles à lo 4 .iugPs. Le fil, quoique 
fin, Jpit être fut it trtorj en Jeux brins. Si l’on vrut que ce filet serve à prendre 
1 s O s I, ms C'i'U'n'* 1 i !.i iMr-s , au li u Je Jnnuer J disque maille un pouce tout 

an pli', PI cier.Mp à ce io.npre-l.i les mpp. s deviendront plus ppsinies , on sera 

oljigj Jp se s'riir Je îj très .'tu, si r.ui veut leur dmiuer l.i aiènip étendue. 

I a l.mpnuir ordiniire de .h.opie ictpiie, fig. 14 et i.î,psi Je huit pieds; la Iveura 
fV. .le cent Ui.illei q 11 J.i.V' iit ù.re e.uannks <!..• clia pic cAté. On pa.su un corj-.m 
ciMé J.ins tha.jue nitille du Jtinier mue du l’enlariifirc , aux extréuiités duquel on 
( lit des hieiiles dans lesqn. lies d.iiv. ut p.isscr le. gui.li . , on teint le filet d’une cou- 

l-iuf btuiitî 

Av.in» «îc liifire K-»n fi! *t , il faut en fiirc la pii itniüüanl U-ï ex-.üiot^s oii 

il <î.»it joii'^r. C\ st Cl 11^ I irew qu*on li.i qur qiit Iqiit'S chasseurs nommont 

far’*kt. Maii ce nom farcit nn’ruT cnnv«*»ir à un Irmi Ton fait à )»orlth} du filet 
où 11’ I h .S'.* ur s'riîoi J , et ou il cramoonr 4' S pieds au lufmient où il le fait jouer. 

Le /vV , que U fij. 6 «« U phiuche préct'tlcnte représente, est préfêrahle ù toute 

«ut:e IM (litce, t ut pour pUnler les pîfjiieis , que pour aplanir la terre, nbs- r-> 
Viott de lie | r.’. ! i r<inurr sous 1rs 11*1: pi*s, cr.tinte di; cau«cr de ii défiance aux 
al-x.i'sle» qui ne iit.nnufist que de fini haut ^ pour cel.i ou tlirn liM ou truiroît de 
l'haiiuie, ^.l.U ci uni ; on « n ccjrte fi.s pierres cl tout ce q ii pourroit tiuire, après 
q tsît on plann; et on prépare süu h.iniois. On chen lm api ès ci la uit lit 11 propre i 
CM user sa firme , fatsant aiteiition df ne point laisv.^r de {doii-s lirrr.èrc , de jieur 
de se IjIcssi r quinJ on tire lu filet , le ciia#>< ur devant ae jeicr en arriére avec 
force. 

Lrs deux nappes jointes cnsemhle peuvent servir au défaut d*un traine.'iu de nuit 5 
ou ne fait qu*y attacher dos prrdici qui c^-iltnt leur hrgeur. LVit ausâ avec les 
rappos (( don liit li chasse atit orlidans , au commencciauit du printemps et sur la 

l;:i de 

tjj». 20 txbçdefg^ sont les pi’juits. L’e*pice qui doit y avoir entre 

chaque piquet, doit étra proportionnée à la grauiv,*ur du filet; et U force du pit-ge 
au gibier qidoii veut premlrc. 

l..a conduite qu'on doit tenir pour cliasser aux cailles vertes , cVst quand on en 
enttrid cli nter une , soit dati.s un champ ou un pré , ou lut lêpond d* Loi'd |ar 
qtir-hpi» s coups d*a*’p>aux r<’prci.’aléi par les figurci 3i cl 32 do la planche préLé- 
St cette radie n’a pis ds Icmtlle , ellu sViupresicra bienli>t du répondre ^ 
pretisH ri’it.iiuf iptMl^ n« t-ir<Ura pis k appiodi'r ; c’tsi ahir^ qu’on déploie a 
(pii-lipifis pas d'fllu »ori halüt-r , dont on i’»i>uc iiU’* batricre eu fiibsiit tu terre 
Ijs piquets, a b ... g y jusqu’à ce que fis inailics du filt-l n'en soient pItiB éloignées 
qm? lie drux trasi.Ts de doigis. On recule à U distance dr doua* ù «ptinae pas du 
pivpe, rt oti ^'.i.s^icd pour jouer il: ri«*>pe.ui sans étie (tpeiru ; le loomciU où 1a 
C.iilie récî.iaie , i*-.! c.-Iiti ipi’i-n <.hoü»it pour l’jpprlcr , o*M>rv^ul toujours de ne 
a;.ri”v L’Ue qiLlfpjç> coi.ps lég«-is d*appi«iux Q»«(Mipiehfis l’ardtur «|u’i*Ue 
a *» !• pproi'lu r , lui lail prenuru i»o;i >r ni lolirit do cdié ilu chas>eur ; si elle 
a l’h.dliAr , le chasseur m* troure olilivé de r<q>atser de l’autre côté du j iége 

et de la rappeler de n.mveau , illc na tarde point à lui prouver le uemu scie» 
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él donne dans le pitf.n «juVlle «voit évité. Quintjne la caille mâle soit a|'pnl‘ée , 
elle ue laiss** p.K tle venir nu récirnie d\inr avec m<»iiis cr^rdeiir il (st 

vrai; o;ais IV) péiieiice prouve i(tron en prend juMp/ni» mol.; d'aont ( tbrrmi-lor ' , 
obs<*rv4nt de grossir un|eu le ton de i‘ii]>p(nu, tn le trou dVrf>]inul. 

La manière du prendre les cailles à Tli.iHier aux mois d août et de s« ptembre 
(th'^rmidor cl frurlidor), est h^uîe djlfi'rente de (elle fjni se jtrati.jiiP aux mria 
de mii rt d» juin (Uoréal et preiiial). 

Celte manière de (.li;.sser sr nomno* bonn’t!^ psrer (jtic l\ ri bourre Iq f; bi r en le 
Coiiltui^tianl du 6U juter d ir.s les li.tUieis (|u*iin n]>[oscH son Sur la iîji d a 

moissons, Io.*.(|u d rir* reste plus (|oo (|n('Lpu a $iilo:i& il nVolu-r , cVst le teiujts de 

prendre en (oi.iniiié des cailles et des râles à la bourén , un riMsseur est pn'sijne 
sur de in‘ piu l.vre «le 'aines tentatives , et qiian J il en foroil quolcjues-uties , il 
en Vf r«<it Lien déd(*m>n pé par d'autrrs coups de nvK<vitn , qurlqiden petit iionil>ro 
(jti’ils soi-Tf. Il IlihI fles KalÜers, dont il barre ni travers b.s sillons; il va ensuite 
5“ rr-m’rc à leurs txlrûintîds (îu'il traque è pas Itnls, et en jelat t du suhh ou d« 
la l«’rro à droite et à gauclic. l'ar cille inaiioeiivre il arni ne au j i'g** le gibier tjni 
80 troi;\e dans le cluitnp, et le fa t infailliblement donner dans le fd>?t. il r.rmc 

(|ucl(]ii< f«us (pie le pdiier preml son essor au vul ; dans eu cas* ci , <pdd remar«|ue 

la ruuilse, et qii^d aille le cliasscr comme oiq aruv.int. Lor^qur* 1rs cailles sor.t 
prassos, elles ne volent (pio qnnud elb.s ne peuveut al>so!mi>ent $Vn d sjeuscr; cllv:f 
ont une avjlité pour courir i|u'«ll«-s sav«*nt nic'.lre à profit mi bien d< a oi ca'îors; 

1:; râle ou roi «Je caiib*, qui routl encore avec plus de siiciibe qnVdiis, ecliapp^ 
ranoueiit à ces sortrs d embuclios. 

La fip. , brai dc len lu. Ce piège est comprsè de deux pièces de bols , dont 
une entre^ en forme de r..iii , dans l'autre^ ou bien db s sont loiif« s d*‘iix plates/ 
L' ne {•utile £c( Ile mm ^ {'assée plusieurs fois de part ni patt, sert à rc-i'dr ces d<Mix 
]dèu'S, dont les cxtfémitrs itiféi icures /, sont renies dans un in iiuiie//, <| le 1^ 
ci>a»st-ur a tmrjmirs à li main. Lorsqu’un ni>»eiu vlert se {H)>:r sur celte maeuîne 
entr’ouverlfî , roiieleur tir - la ll« elle /«"/, q'ii venant à serrer lus di ux pièces dç 
bois, rt 1rs miissaut iiilime iiu nt , attrape roi;>uaii <> pur les patl* s. 

Lorsque les {linrons y doniieiiC, on en {ireiid obou JauimciU. Les roiqp'S gurgf s, 
griinperaiii , roitiids, fauvettes, mésanges, itrditrs, tout antnirt |'our satisfiire 
sa CMri«isit(î et «reourir ceux que l’tiiseUii** fait crier de temps A autre. Jl est b«^n 
dVn altacber quclfpi ’8-uii5 par Us jiles au { ied de bi U'g'S iU servent de moquette , 
et engigenl les autns à desrriidro sur le lirai. 

f ig. 11 . Construction lîu «v.int quM S('*i rinnnrcbc Le morceau «7^a , dans 
leipicl se trouve la laiiiure, doit être de lie auto». p plu.'» foit qoe Taîiln* bbb ^ qui 
doit entrer dans le premier uniformément, ('ii v<-ii que la fie. Ile i,2, 3, 

{tasse et r* {i-isse pbisU-urs fois dans ces deux {iièces , uiin qu’ilies puii.ent etre cgale- 
anent S'’rrét s partout. 

h'ig a3. Extrémit.'s d'itn brii tendu, un denil-porci'«ri«itrrv;d)e entre rexliLiiii:é 
X et iVntre «• , siiflif pour qu'un oi^> au , < u s*) p^)^. at , na pnî'isc cnvel'>ppcr avec 
sa psitt* les d«‘ux { iùces { «ni a soia de fiHUx du savon lu p.-tilc iiccUe A ü c , aii.a 
qu’« Uc coule n.ver- ]irnm|>tilude. ‘ 

Qiiow{i»M y ail bi« n mc*ins d’avantage à se servir d’iiii b-uî dort 1rs dtaix pièces 
•ont pi Us c-t unie», c’csl ce{cnJant la conslrucliun la plus coiumutiu des {tiégts 
de ciMie es[ièce. 

Co qui fait qu’on piead beaucoup d'gisillnr.s ÿ celte cbasic, c'e^t que le c!ajst.ur 
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ne se Lit point voir des oiseaux; et cette incertitude jointe à leur curiosité, les înTite 
d*en Approcher. La manière de frnuer à cette chasse, diffère beaucuop de celle de 
frouer à la pipée; on ne contrefait que le choucheroent de la chouette, les cris des 
oisillons pris, et de ceinr'qiii Tiennent à leur secours. 

Ceux qui ne se servent pas de la hutte ambulante , sont obligés de se construire 
di'S loges, éloignées au moins de dix pieds des branches d'arbres voisins; et il en 
fjut un grand nombre ’de semées dans différens endroits, si l'on veut que cette chasse 
soir suivie d^m favorable succès. 

Fig. 24 Arbrt Je pipée , dont la disposition est très-avantageuse. A sa cime on 
doit élêter deux branch^s a a , sur lesquelles on prend les corbeaux , pies , chouettes, 
pics, et c. On doit éviter avec soin de dégarnir de ses branches le haut de l'arbre , 
parce que les oise.iux , voyant de loin les gluaux , les ëviteroient en se posant sur 
les extrémités des branches. 

On doit, avant de rien toucher à aon arbre, jeter un coup d'ocil sur ce qu’il a 
à ménager, à rejeter et à éteter: commencer par en préparer 'c haut, et ne fairf 
les entaillurcs que lorsqu’il n’y aH plus rien à couper. C’est une sage précautioa 
d’ététer une on deux branches^, à la portée d'ètrc tendues jusqu'à leurs extrémi- 
tés; c'est là où l'on prend les drennet et les chouettes dans les temps obscurs. 

La hgure C est la loge , ça toujours clé plus ordinairement au pied de l’arbre 
qu’on l'a fiite jusqu'alors qu'en tout autre endroit; maii il y a plus d'avantage de 
la faire à la distance de deux ou trois toises de l'arbre; de façon que ce ne soit 
pas l'arbre qui soit au centre de la pipée, mais la cabane. On fait servir, autant 
qu'on le peut, les branches voisines de l'endroit où l'on veut construire sa loge , 
ahn qu’elle soit verte naturellement, et que par conséquent elle expose moins 1e 
pipeur à être découvert par les oiseaux. L’intérieur doit être uni et propre pour 
qu’on puisse s’y asseoir commodément; et il faut éviter cette forme ronde extérieur 
rement, qui deviendroit suspecte aux oiseaux, et leur causeroit delà défiance. Oa 
doit y faire deux entrées opposées, afin qu'on puisse entrer et sortir librement 
des deux cAtés. Ces entrées se couvrent avec deux petites portes , faites de 
branchages, disposés en forme de claie. On laisse à la cabane trois ou quatre 
petites ouvertures, d’où l’on puisse voir les oiseaux sans être vu, prenant soin de 
ne pas s’habiller de quelque chose de bl ne ; car vu l’attention que ces oiseaux 
prennent pour découvrir leurs ennemis cachés , ils s’apercevroieot bientôt qu’oa 
cherche à les tromper, et se donneroient mutuellement le signal de ne point 
approcher. 

La figure //, est d'une échelle faite d'un arbre ébranché. 11 arrive souvent qu'on 
trouve les plus beaux arbres pour faire des pipées , et que la difficulté d'y monter 
rebute le pipeur et kii fait quitter ceux-là pour en choisir d'autres plus commodes 
quoique moins bons. C'est pour remédier à cet inconvénient qu’on te sert d’un arbre 
ébranché qu’on hihe en terre le plus solidement que l’on peut et qu'on appuie 
contre l'arbre. 11 y a bien plus d'avantage de se munir d'un cordeau à noeud , de 
la longueur de vingt-quatre ou trente pieds , que de se servir d’un arbre pour 
échelle. On attache, à un des bouts de la corde, quelque chose de pesant; afin 
de pouvoir la jeter sur une des branches les plus basses de l’arbre ; et lorsque la 
corde est passée sur la branche, on en lie les deux extrémités, qui traînent jus- 
qu’à terre : c’est au moyen des noeuds de cette corde qu’on monte sur l’arbre , et 
qu'on en de cend facilement* 

Fig. ArbretXenàii, Une branche d’arbre assez rameuse, de là hauteur de 

•ix 
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six I suffit pour celle : on en aif^uiie le groj bout j t^u*ou fiche en lerre ; 

toutes les petites brandies en sont soustraites de la manière t^u'on va l*e.\pli(^iier ^ 
et on supplée à leur défaut en y lend.nit des gluaux. 

Fig. a6. dès , dont on se sert pour pouvoir tendre rommodément les gluaux sur 
Tarbret ; on faisoît autrefois des eutaillures aux extrémités des branebes dans les> 
quelles on fichoit les gluaux; mais cette rociliode ÿ incommode, est réfortnee quand 
on peut SC procurer des*r/e,s. 

Les dés se font de bouts de sureau » longs de cinq ou six lignes , dont on n^^te 
point la moelle. Quand on éljgrie son arbret , il faut observer de Uibser des petits 
montons abc. qui servent de tenons aux dés , dans U moelle desquels oa pose 
légèrement les gluunx ; il faut qu'ils ticnnaiit si [eu, qu'un oiseau, à peine posé, 
tombe avec le gluaux auquel il se trouve pris. 

Fig 17. Nouvelle espèce de pouuitlle on verge de monte. A Pexliémité g du 
fil de fer, esLc-ttacbé un fil qui doit faire jouer lu moquette. 

La lorigm-iir du fil de fer , depuis s jusqu'à v, est d'un [lit-d : eVst à cette ettré- 
mité recourlrée quVst atlacliéo une ficelle , avec un no-ud coulant, qui doit arrêter 
par les pattes les moquettes. Lorsque le chasseur voit tourn.rillcr des oiseaux qui 
ne veulent pas descendre sur l'arbre^ il fait jouer la moquette v de U fig. a 5 , ce 
qui 1rs invite à se reposer et à donner dnns le piêgo. 

La ligure repré>ente le fil de fer qui sert à la paumiUe de la figure 37. Il 
7 a trois oeilU-ls 1,3,5. C'est à l'extrémité 3 que s'att.'^clte la ficelle 4 i ^ t q^>l 
retient par les pattes les moquettes, et l'extrémité i , sert à attacher le fil qui doit 
la faire jouer. 

Les gluaux qui servent à tondre l’aibrot , diffèrent beaucoup do ceux qui sont 
en ns.ige dans la {.i[>ée; ils ne doivent pas avoir plus de six nu de stqtl pouces de 
long, ni éire si minces, car b s oiseaux s'y prennent *bioit différemment. Il seroit à 
désirer qu'à l.i pipée U-s gluaux fussent invisibles; au lirit qu'j U tendue de l'arbret , 
il faut qu’ils semblent assex forts [lour que les oiseaux s’y posent sans crainte. L’ex- 
trémité Z de la lig. 2i^ doit être t4-riiiiiiée en pomte. La g^ue ne doit ]ias pissf^r 
l'endroit jr, afin qu'on puisse coinnuxlémi'nt les ttuidre Sans s'engluer les doigts. Il 
faut observer de garnir de b aiicoup plus de gluu les saussais pour l'arbretque pour 
la pipée: car les gluaux de la pipée s'attachent tout de suite à la plume losoibcaux 
posant ra-'emeiit leur [ ailes d 'sses ; au lieu que ceux ci ne s'attachent aux 
plumes qu'apris que les ois 'âux ne peuvcol en débarasscr b uis pattes. 

Fig. ys. Cugv dont oïl se sert ordinairement jour aller chasser à Varbret. On 
emporte souvent trois nu quatre enges, dans chacune desquelles est un oiseau de 
diHèrenle eaj^èce qui sert d’ipjielant: on les place à huit 'Viu dix pas de Varbret, 

Cette chasse se fait au [TÎnlcmps et en automne. Il faut avoir préparé son 
barnois avant le suli-il levé , et choisir pour cela des endroits de passage ou de coiu- 
. aunication comme d’un vergera un autre, ou liien entre dos cheiiovrières , et c. 

“^itLordi' d'une ratjficitü'f le noeud coulant A y serti tendre li marchette , 
sur laqiielh' l'oiseau venant 4 se poser, fait échapper te noeud et se trouie pris p^r 
les pattes. Cette corde $c fait de bonne fiUsse, que Ton rerommaiide bien aux 
cordiersde ne [>ss tordre beaucoup ; car lorsqu'on so st-rl de ficrlleordinaire , il arrive 
que l'aiirie.iu , qui doit être tendu régulièrement sur la luirchette, se tortille et fitt 
manquer l'oiseau ; et ce n'est qu'avec bien de la peine qu'oii vient à bout do l'étoiif’re. 
A son extrémité ée, est attaché une petite clieville qu’on nomioe arrêt. C'est elle 
qui doit borner ladétcuto de U raquette. 

Tome J II» 
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Fig. 3î. Raquette tendue. Ce pit*ge se fait d’un bâton souple, long, de trois 
pied» ou trois pieds et demi , auquel on donne , en le pliant sur le genou , la coupure 
convenable. Ses extrémités dd terminent en pointe, crainte que les oiseaus ne s*y 
posent; et une baguette du ücliée en terre et passée dans la ficelle, tient la 
raquette dioite. On est obligé de mettre sur lu courbure de la raquette une 
pierre, qu.'^rul on ne peut ficher en terre de piquets; et si on ne rniiTroit les 
pierres de quelques feuilles., les oiseaux s’y pnscroient préférablement. C’est sur U 
marclielte qu’est étendu l’anneau de la coMe V . L’arrêt t v doit être posé sur 
l’extréuiité de la niarcbette qui tient à la corde de la raquette par un fil m Bien 
des gens ne prennent pas ta précaution d’attacher avec un fil atsea long la inar> 
chelte de c}i<i(pie raquette: c’est pourtant tuie bonne habitude, surtout dans Us ra- 
quettes à trous carrés. 

Fig. 33. raquette détendue. Un oiseau H so trouve pris par l’anneau de la corde 
qui ét<»it disposé en rond sur la uiârcliette K , comme dans la figure précéiUnte ; 
l’avant Ig'* qu’on tire d’aluchor 1 a inarclittte avec un fil, est que lorsqu*' la raquette 
se détend , la marchette ne se perd jamais. 

On fait des raquettes de deux espèces , les unes sont à trou Carré, les autres sont à 
trou rond avec un cran. 

’ Extrémité d’unejraquette dont le trou Q est carre. Quoique celte manièt'e 

de faire lc> r.iquettes so t beaucoup moins Commode et moins sure que celle dont un va 
parler à l’article suivant , cependant cdlcs sout encore fort en usage. Les uns fontes 
trou avec une broche de fer rouj;e ; d’aulrCs avtc un petit ciseau; U nirtrclicUc qui 
sert â celte yp'*i e de r.qiielte , rsl aussi taillée en carré par une de scs exli^mités; 
sa grtnisetir do t égaler U largeur du trou (j de l.t raquette. Le noeud qui est fait 
â la cord*' se trouve serré entre le trou et la marchette, de façon que, |>our 
qu*tine rarpiette soit bien tendue , il faut que la plus légère secousse , donne à 
la mari lutte , li fasse tomber, et que le mouvement du ressort ne soit borné 
qu’.au moyen de l’.inét. 

Fig. 3.^. Extrémité d’une ra((iictte à trou tond. C’est 4 tous égards, qu’on donne 
la pu’férenre à cc-tie es|-éce de raquetta; d’abord Tlleest d’une subtilité sans égale, 
les mar« br^ttes ser\enl iiidÜiéreinment les unes pour les autres, et elles sont beaucoup 
plutôt faites. Lc^trou U doit être rond et sans bgvurcs. 

I.#es nurchellcs qui servent à cvs espèces de raquettes , différent des autres en ce 
que leur extrémité n’est point carrée, mais aplatie seulement, comme la figure 3y 
U g \e représente. 

Fig. 36. Marchette dont l’exlrémhé Q 2 est carrée , afin de pouvoir entrer dans 
lé trou Q «U' la figure 4 La longueur de ces marchetles est de quatre |H)uces : on 
peut les faire un peu plus longues pour les fortes raquettes. Leur grosseur excède 
un peu celle d’une grosse plume à écrite. ^ 

Fig. 37 . Marchette ^ dont l’extrémité U g est plate des deux côtés; une de ses 
f.tces est l'oséc sur lu cran g de la fig. 5, oô se trouve 1® point d’appui; 
tandis que l’autre face oppose de la réki»lance au noeud de la corde, tirée par 
l’autre extré.'nité de li raquette. Lis marchettes de cette espèce, peuvent se faire 
plus longues et plus grossi's que Ica précédentrs« On a déjà dit plus haut que les 
extrémités des raquettes ou repencllcs , sont tranchantes et taillées en pointe, afin 
que les oiseaux ne s’y posent point. 

Ce pii'ge se tend avec fruit d,uis tous Ks endroits où les oiseaux sont attirés par 
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cjiicifjijf cause que ce «oit. On prend aux 'abreuvoira, de» qinntitrs pTodigieuü'S 
d'oiseAux ; et ai dans le temps des prunes, groseilles, méprises, raisins, on n*en 
amorce res pièges , on y prend abondamment d«s oiseaux de toute espèce, 

Fig 38. Collet à ressort tendu Le ressort ££ , est un fil de fer tourné en spirale 
4 froid, car si on le faisoit rougir, il perdroit son élasticité. Scs deux extrémités 
aont terminées par deux oeillets ou petits anneaux dans lesqutU passe le collet. Ce 
ressort s’atfaclio sur un morceau de bois pUl AA^ qu’on nomme su base, soit 
arec tin fil de laiton , soit arec une ficelle qu’on serre peu afin de lui laisser la 
liberté de jotirr. A IVttrémilé de U baa.: , du célé du collet, est solidement fiché 
un annt'ati m dr fil de fer, dans letpirl passe le collet que d’on étend sur U inar> 
chelte: c’est à cet anneau /n que le gibi* r pris se trouve arrêté. 

la marchette /* « , ne tient à la base du piège, qu’au moyen d‘iine pitite ficelle 
passée dans le trou /| de li planche, et dans celui de l’extrémité q. Cette attache 
est lâche , et ne sert qu’à joindre à demeure chaque marclirtte à son piège,, parce 
qu’ellea peuvent rarement servir indifféremment les unes pour les autres. 

Le collet r/r, se fait ou de crin ou de soie , ou de ficelle, qu’on a la pré- 
caution de savonner. On ne le fait le long qu’autant rpie le ressort détendu en 
emploie , comme on peut très-bien le voir dans la figure meroe, planche. 

La force du collet et la grosseur de U marchelte doivent être proportionnées à ' 
celles du piège. La man bette , fig, 3^ , se f il de bois léger cl sec : on en aplatit le 
tiers de sa longueur ; et à son exltémité q , on fait un petit triui par oii l’«>n puisse 
passer une ficelle pour l’attacher a la base du piég»». Di-ux pviils tenons de fer zi , 
qu'on nomme arrêts, sont Ji^^bés avec osses de force dans toute son épaisseur, 
afin de potivoir résister aux efforts du ressort quand il est tendu ; eTsi l’oiseau vient 
à toucher légèrement la marchclte'et la fait baisser, le ressort après avoir vainen 
la résistance que lui offroîent les arrêtes ti , tire, avec une promptitude inexpri- 
mable le collet qui le saisit infaillibb'ment par les pattes. 

Fig. 4o, ColUt à ressort détendu. L'oiseau se trouve arreté à l’annenii de fer m. 
On reconnoitra par celte figure que le collet doit être beaucoup plus long qu’un 
collet ordinaire, et par conséquent plu.i«f(ut. Toutes les lettres qui servent aux 
détails du collet tendu, représenté parla figure 38 , so retrouvent au collet détendu 
de la figure 4o. 

Quand on sait uti endroit eùdonnént les canards pendant la nuit, c’est oïdinaire- 
ment dans les lieux raarëc^igeux où il y a moins d’eau que de houe, on fiche obli- 
qucineiit dans la boue, pourvu qup sa consistance ne soit point un obstacle à la 
détente du ressort, les pièges jusqu’aux marchettes , de fae>)n qu’on ne voie rien 
nuire chose que b's marcHettes et les collets, on plante solidt ment , pour l- s assii- 
j^'tlir, autant de crochets qu’il y a de coUeti, crainte que le gibier pris les entraine, 
et qn’iU soitott perdus. 

On sème du blé cuit aux environs, afin que le canard friand allant mettre In patte 
sur la marcb<ite , fasse échapper le ressort , et qu’il sc trouve aussilAt pris par le 
cnih t. On tend do res pièges de distance à autre , et il est rare que cette chasse 
ne soit suivie d’nn heureux succès 

Quand on veut prendre des corbeaux et des pl^s , oiseaux carnivores de leur 
‘"naturel, on attache eux marchett''s dr$ pvlils morceaux de chair, et on retourne 
les pièges qu’on recouvre ou de neige, ou de terre, ou de sable, ou même de paille, 
observant toujours d’y mettre des crochets pour les assujettir; iU se f.mt du petit au 
grand, proportionn,int toujours toutes Ica machines qui entrent dans leur composition. 
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Art. III.' Du Rejet, de la Pince d’Elvalski , des différens 
Trebiichets, de l’Assommoir du Mexique , des Pantières , de 
la Ahlsangette , et des Tendues d'hiver. 

Fig. I. Rejet détendu. Ce pi^ge porte a&spx son étymologie, puisque son mobile 
eu unu branche élasti(|iio^ A\ elle a pour INirdinaire trois pieds de long; on U fiche 
en terre par le "ro.^ bout, -Y, qii\»n aiguise pour cela. A sou extrémité supérieure 
s'attaclie un (il qui doit avoir ass>*x du force pour résister à iVlnstiriié du rejet. 
Quchpies oiseleurs préfcretit se servir d’un collet de crin , surmonté d’un fil qui , en 
liant la détente, fV, fig. a, sert aussi à suspendre le collet au pliant. La bécasse ^ 
lorsqu’elle suit une raie de cliamu , ne regarde point comme un obstacle difficile à 
siirmortrer une pclilo nnr(li"ttc, ddd., de b grns.eiir d’une médiocre plume à écrire; 
U sctuLilc méinu i|u’cüe $e pijit à mclt'e i.\ patte dessus pour i.i faire tomber; mais 
eltc est bif-ntôt punie d.: 5oa peu du d. liioice . en se iroavîtnt arrêtée par les pattes 
au rrotliet, /• , par le moyen du coll. t que le rejet a tiré a\ec force, comme on 
le Soit d.'wis la hg. i. 

Fig 2. Détente, ILlle est dessinée dc grandeur ordinaire ; on la fait d’un petit 
' moicrau de bois ,-au nuiieu dnqm 1 on lait un léger cran , nGn dc pouvoir y attachtr 
un fil. .Son extrémité, /, est taillée en forme dc coin , afin de pouvoir tenir la 
marclirtte suspendue nu moyen d'uii cran qu'on y fait , ce qu’on peut très- bien 
voir d.ans la /ig. 6. Son extrémité, f',C8t légèrement creusén j |îoiir qu’elle s’arrête 
de.ns le pli du croche! , a , figure 3. Bien des cliasscgrs <nv font | as ce creux A la 
dctrnle; ils prifurent avoir un peu plus de peine \ tendre, le piège n’en est que 
plus subtile. * 

Fig. 3. Crochet qu’on nomme repox y parce que ccsl h cet endrdlt que le gibier 
ae trouve arrêté, le noeud coulant occupant le pli, a, du crochet. Le petit pK|uei 
représenté par la fig. 4i doit être propoitionne par sa longueur à la dureté de la 
terre où il doit être ])lanté, il sert à arrêter la niarcheile par son crochet. Tout 
ccln peut être facilement observé dans l.t fig 6. 

Fig. 5. Rejet tendu y représente en petit. Tous les petits brjiichagcs que l’on met 
dc chaque cAlé des rejets, $c ixommeni garnitun ) ils empécheiil que le gibier évite 
le piege en passtnt à cêté. 

Fig. 6. Rejet tendu. H , c’» st le ressort ; /w , le fil qui lient le colUl de crin Ce 
éollct , hhh y doit éfre cteudii sur la mar.'hctte, et trnhuT à itire d»'s deux cAlcs. 
Le crochet, c, est fi^hé en terre avec a:»ses de solidité, afin de pouvoir résister à 
IViasticilé du n jel. le piquet , e, doit également cire liclic un terre , et la mar- 
chette , dd y que l’«)ii fait longue de huit à neuf pouces pour l’ordinaire, ne doit 
pas être élevée plus de deux pouces. Cette marchette est terminée d’un bout par 
un crochet , et dc l’autre par un cran ; t’est ou moyen de ce cran que In détente 
l.\ lient élevée de terre} plus celle-ci est perpendiculaire, ut mieux le rejet e^t 
tendu. Il Taut qu’en biissiint tomber un l ard sur la tmin h*, itu j la détente écliap^e 
amsitêt, ce q'ii prouve (|iie le rejet étoil tendit xlon i’ait. 

l ig. 7. Ilejet portatif tendu. Le ressort a a est un fil de f»T du moyenne gros- 
seur, auquel on donne dix ou onxe pouces de longueur, tt mémo plus si Ton 
veut. Une des extrémités é, est recpurLco en nmic.111, afin de pouvoir jo lur en 
manière de charniùre , avec im autre ressort qui se trouve par dessous; et l .iufre 
exlrcmitc a est un peu pliée , pour qu’un puisse y attacher «Ivux collets dc cria 
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ou de soie 00. La marchette n tient ib une pLincliette où se troiire kitaché le 
ressort, et une autre pièce de bois m , snlidniunt adliérente à la pinnrhe qui 
fait le meme effet qll^lD chevalet aux- cordes d^iin violon | ce qui lui fait porter 
le nom de chevaUt y sert d'appui au fil de ft*r , que Pon contraint de s'al>aissery 
aHn de pouvoir tendre le rejet. Au bout de chaque marchette se 6che un bout 
.dejaiton, long de trois pouces, qu'on courbe comme il est diîmontré par la 
ligure 3 ddy il sert à tenir un colh-t suspendu dy 6g. 1 , tandis que l'autre est 
tendu sur la marchette. A peine un oiseau vient-il touclier la marchittc qu'il se 
trouve ]iris, ou par le cou, ou par les pattes, parce que les doux collets se 

ftcrrcnt ensemble par le moyeu des ressorts, qui « en se ri!cv.iut, les tireut avec 

la plus grande! actÎNilè. 

7V»r 3, r)<'s<$ous de la planche qui sert de base aux rr'S&nrts. Un fil de fer de 
iru^iiie grosseur que celui où sont attachés les collet», fait iVifel d'un second ns- 
s >rt JKy qui cmpt'i.he le retour du premier, quand une fuis il est dét<iu!ii p.ir 
cjujqiie cause que cc soit. Oii conçoit donc ficilciiient que ces dent ressorts s‘cn- 
tr'diilent niutnt-Kenienl et contribuent également à tirer 1 rs colh U. La pUiichette 
PP doit être proportionnée à la force des ressorts et à la grandeur du piège; 
ou ne lui donne guère qu'un pouce et demi de large quand les rejets n'oiit qu'un 
piid de long, 

9. M.irchette qui sf fait de huit 011 neuf pmircs de long On l'aplatit de 
la longueur d'un poiicê et d?mi p et oti l'assuj<'ttit à la planchette entaillée pour 

cola a <-c une gonp.lU, qui lui Uis^ie la liberté de mouvoir à la moindre orcasinn. 

I.e cran a sert à la w nir suspendue par le moyen de la détente A\ attachée i 
l'extrémité, du ressort ♦ i 3 . Le fil de fer ou de lafton ddy est fiché dans son 

épaiiseur ; il sert à stisprudie un collet , tandis que l'autre est sur U 

ni ardu tic. 

Cre.t «raînte de laîi'er quelque chose de lonrhc dans celte description, qij'on 
a joint A la mène pliiiihe, la figure to de rexiréinilé du piège, à laquelle e»t 
âttnrhée U marilietie et l'ariét. 

II- Arrêt. U se fait d'mic petite Urne de fer forte , haute de deux 

pouces, à l'extremité su|>érieiire de laquelle on fait un trou 7', où l’on passe le 
coilet cpii S2 suspend au grand ressort; l'autre est pa sé par-dessous. 

I.'g. ,17, Rejet tendu. La marchette, comme on le voit dans citte figure, ne 
doit p-irter sur rien, afin d'avoir la liberté de jouer C’est à l’extrémité du premier 
res-îoit y, fig. i 3 , quV.*»l altadiée l.i détente. Une de ces extréiDÎtés est lef- 
n inée far un coin a; rt l’cutie pn-nd la forme d'un croissant K* Les méima 
Oicas i»ns cpii engagent à tendre le» rejets decriu dans la section précédente, nu 
doivent pas moins inviter crux ci, puisqu'ils re mplissint les mêmes vues. 

Fig i 3 . Pince tendue. FUc se fa’t d’un gros fd de fer qu'on tourne en spiral; 
la loripMt'ur des branrlw s pp d-»i! être proportionnée h leur grosseur : l.i délenlc 
est un pi.'ttC tnorce u de b-.us tlur <pic iVti aplatit , dans lequel on plante solide- 
ment deux pointes d' fi r !, a; qui Si rvt iii d'anéts. Ces pointes doiseut a%oir 
assvr de force pour résister ù l'r his< ii il*; du piège. Comme il est rare que la même 
dét n*e puisse $ rvir «ndiffèrcntmci.t a { liisieurs pinces, chacune aVttarhe à celle 
qui lui est propre avec un fi( A. Dam le oiilieii de la détente, est planté un Xil 
d^‘ fer // <iiii lui sert de Ie* ic*r, »>i qui sert aussi de verge à la marclulte dd. Le 
gibier venant à rouciier la m . rebelle , qu'un filât, ou d'un morreaii de bois de U 
grosseur ü'uoc plume ù écrire, ou d'un petit rameau» oblige la dclcute à tourner el 
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i.iirc i^cliappcr Je ses arrôts le ressort q»i4e pince par 1rs pattes ou par (e cou , 
les tlcux piècee s s du pi^ge venant à s'approcher. Un petit anneau c de iil de 
fer plus hn y embrasse les deux branciies de la pince : on le nomme guidt^ parce 
qu'il borne leur extensionT 

fig. i4* Détente à p.irt. S 9 arrêts i » a, sont plantés sur son bord antérieur, 
afin que quand l'oiseau touche U marchette , lo bord postérieur fisse un point 
d'appui qui oblige les branches de la pince à échapper de leurs arrêta, le Âl de 
fer U doft donc être assez fort pour contraindre la détente à tourner. 

Fig. i5. Détente d'une autre espèce. L'oiseau, pour fair^ partir ce p'égo , ne 
doit pas, comme dans l'article précédent, se poser sur la marchette ni la faire 
baisser; c'est In contraire , on attache à un crochet, fait au Al de fer II , une 
amorce, qui étant prise du gibier, fait tourner la détente en la lésant, elle se 
met par-dessus le piège comme s'il étoit retourné. L'anneau qui sert de guide aux 
blanches de la pinre , rrpfé>^'nté par la Ag. i6, doit être attaché pat ces deux 
extrémités c avec un Al <pt'<in coupe qti^nJ on veut détendre les pinces. 

il r>ut observer en tendant cv piège que la marchette ne touche pas la terre. 

La pince en se détendant , prend souvent les oiseaux par le cou, parce qu’elle 
s'élève; et on d.>it avoir la précaution de l'assnfcitir avec un crochet que l'on fiche 
en terre, après l'avoir passé dans l'anneau de 1a pince, aAn qu'il a'opjiosn à ce 
qu'elle s’élève trop , et qu'elle soit entraînée p.ir le gibier en se deUallHut. 

C'est avec le plus grand succès <|u'on tend>^des pinc<^ 'vmnards sauvages; 
snals il faut quVlIrs .soient d'un Al de fer de li grosseur d'une bonne plume à 
écrire et longtiea du deux pieds. Pour 1rs oisillons, on ne se sert que du petit 
Al du frr , cb^ervnnt de ne le point fiire rougir, car il perdroit toute* son élasli» 
cité. C^l tend aux oisillons dans les abreuvoirs, 1rs passages , pendant l'hiver , et 
dans une inAiiité d'autres occasions que doit savoir saisir à propos la sagacité de 
ruiscleur. 

Fig 17. Trébuebet ilétcnJn. Il se fait do deux demi-cercles de Al de fer, dont 
a, C'»t du double au moins plus fort que l'autre 6b. Le premier servant de res- 
sort , tandis que l'autre 66^ ne sert que de bittant; et celui-ci s'eloigntroit même 
de doux tiers di* la force de l'autre, qu'il n'en v.iudroil que mieux. Une Acrlle 
ou une corde d<‘ bovaux , passée en double dans les anneaux dd du demi-cercle, 
a, doit être tournée comme cille d'une scie par le demi. cercle battant 66^ dont 
1rs deux extrémités cc sont un peu recourbées. Dons le milieu de 1a iréine corde 
se passe un crochet ou un grand clou /i , que l'on Ache en terre, craintr qu'au 
niciiiicrst de la détente du trébuchet , il .ne s'élève et permette à l'oiseau de 
s'échapper* Un autre crochet v , sert de même à arrêter contre terre le demi- 
cercle a. Lorsrju'il est détendu , la détente m , comme on le voit dans la Agure 
17 bis ^ et l'oiseau pris, sont couverts de la toile qu'on doit laisser un peu lèche, 
afin que l’oiseau ne s'y trouve point gêné. C'ette toile se fait en soie trôs-Ane: 
on la teint en vert, et mieux en gris foncé. 

Figure 18 de U détente. Sa base est un rUorceaii de bois, de la grosseur du 
petit doigt ; on y fait deux coches 00, qui servent d'arrêts aux deux demi cercles ; 
une autre petite pièce de bois traversant U première obéiqiiement, sert à atta- 
cher des vers au moyen de plusieurs éj Ingles Aebées dans son extrémité f, * » 3, 

On a mis quelquefois en usage le tréb'ich t dont ou parle dans les tendues d'hiver 
aux oisillons ; avec nne autre deteute beaucoup plus subtile , c'étoit un piquet v Ag, 
19, à l'extrémité supérieure duquel étojt attachée , avec un Al, une petite pièce de 
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.bois qui ret?noit le demUcercle mobile du trébuchât , rt étant aj.puyée dtssus à 
IVndroît Vy étoit retenue elle-méme par une corhe faite à une baguette qui lenoit 
au piquet, comme on peut lo Toir dans cette figure; ce piquet se fichoit sutidcoient 
CO terre derrière le trébuchet. La petite bigiietle à laquelU on attache les vers est 
mobile, quoique au piquet par une goupille: il faut, pour tendre le tré> 

buebet , quelle soit piWée dans lo filet , qui eu se fermant se briseroit , si on n'avoit 
la précaution de l’arranger de façon que le cran ne l’arrête point. 

Pour avoir uuc idée d’un trébuchet tendu , si on a un rossignol à prendre, (cette 
esp‘ce d’oiseau ne quitte jamais le canton qu’elle sc choisit pour y faire son séjour 
on attache à de petites baguettes quelques vers de farine, et on plante en terre ces 
baguettes amorcées de distance à autre ; on recommence deux ou trois fois le même 
procédé , et on place le trébuchet dans l’rndroit où le rossignol n’aura pas bis>o 
les vers , on assujettit le demi-cercle a avec un crochet solidement Ü< hé en terre; 
et le cordeau ce , avec un grand clou /s, crainte qu’au inonieràt de la déte nte du 
piège, reffort que fera le battant sur la terre ne fasse lever le detni*cerclc a, ce 
qui livrernit passage À pris; on rapproche après cela les deux demi-cercles, 

par le sens opposé à celui duquel ils sont portés mê^-tniqueiiient à se fermer , et 
on les arrête, ou avec la machine représentée par la iigut% i8 ou bien avec celle 
qui est indiquée à la figure 19. Le rossignol conduit insensiblement au piège pnr 
les vers qu’il trouve dans sa route, venant à toucher li détente, se trouve bientôt 
enfermé dans le filet lu^t la détente; voilà le gourmet pris. 

Ou prend encore à cette espèce de trébuchet, les moineaux, mé-janges, char- 
donnerets, verdiers , piuçons , linottes , etc. Le n**. 17 montre Irébuchti tendu. 

Fig. 20. Tn^buchttt battant simple. Ce piège se fait en forme de csge à ceci 
près que le dessus doit servir de porte, et se fermer éldstiquement au moyen d’uno 
corde oo, qui est tortillée comme celle d’une scie. La porte a sc lève; et sa 
g&chcile est retenue dans le cran de la marchr*tte. On nomme gâchette l’exitémiié infé- 
rieure de la cloi>on du milieu de la porte, terminée en forme de coin ; pour servir 
à suspendre la marchette en l’cncochant dans le cran a, qui eit fait à son extré- 
mité iy figure 21. Aussitôt qu’un oiseau descend diinsle trébuchet , il le détend ,it la 
porte vennnt à échapper, se ferme avec assea de pronijjtitiide pour qu’il soit enfermé. 
La partie supérieure de la porte a , doit donner sur partie b du battant ; on y met 
pour amorce du chenevis ou du blé , et c. 

21. De la marchette. On fait à une machine de bois, ronde ou plate , de 
la longueur du trébuchet , six ou sept trous, ats travers desquels on passe autant 
de petits saussnis 1 , 2, 3 , 4 > ^ StMilement autant de fils de fer. A son 

extrémité son fait un cran Â y qui sort à tenir la porte du trébuchet ouverte; sa 
gâchette y étant encochée , il faut que cette maebihe soit assez, légère pour ne pas 
détendre le piège de son propre poids. ^ 

Fig. 22. Trébucket’battant double; une cage ggy se trouve entre les d+Mn tré- 
buchets ab y nbi l’.ippclUnt occujte cette cage , et les oiseaux |ms$ans, invités , tant 
par celui de leur espèce, que par l’apj'àt de quelques grains qu*on met dans les 
trébuclicts, s’y font bientôt enfermer. Cette erpèce de trébuchet est plus commode 
que l’autre |iour être accrochée aux fenêctes des maisons voisiner de qiivlqitea 
vergers , ou exposées à des passages. Cette chasse se fait toute l’année , mais prin- 
cipalement au printemps et en automne. 

Fig, 23 . Petit assomoir tendu , à prendre des oiseaux. Sur une planche aa , 
longue de deux pieds et demi , assez légère , s’attachent quatre morceaux de bois 
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dont les deux [>liis longs «|iiV>n nommo arbres ^ doivent être 6us> eptibies d’un peu 
d'êlAstidié. Si on atlaihe les deux arbres à la planche, ce ne doit être qu*a\ec 
nne fivelle, niênie assez Uche, afin quMs puissent librement plier pour faire jouer 
le batanl. Le ilêlraqtiement ê, est représenté [>ar la iigure 4 de la même planche. 

Fig. 24* A^somotr detenda y q*^*t>n tend ù terre a ms avoir besoin de planche. 
On l'arrère nu moyeu «le trois crochets que l’on iiilie ioriencut en terre ÿ un qui 
accroche la [lièce de bvds 3 ^ et les deux autn s qui aussuieltissent les deux arbres//; 
les deux pièces a et 3 , s’attacbent solidement aux deux autres //, par le moyen 
d’un hl de fer ou d’iuie hci lie 0000 | quand ils sont accrociics tes uns dans lesautif s. 
Les arbres doivent leur ressort i une corde Ad, que le menton //«de la pl.mchede 
l’ussomoir ss snt à binJcr à volonté; il faut que cette planche puisse passer et 
jep:isser dans le cb.issis . ülîii (pi'ori le débande <[uanü ou ne sVn .ert pas; le 
tiiqiiet d s’altacbc dans le milieu de la plttiiclie. 

l'ig. 25 , de la marchette, Llle ressemide asscs à celle du trébuchet > battant. 
CV'st à l’industrie de l’oiseleur à s’en fabriquera son usagi* , ne pouvant pr s- 
ciirc de réghs pour leur composition; Ira un> les font a^eç de petites braïubes , 
les autres avec plusieurs pertes planchettes en croix ; mais l’on doit donner 
la prélérence k Celle doiit%>u joint ici U ligure, on a la coinioudité d’eturelasscr sur 
les iils de fer quelques brins de paille, de laquelle les oiseaux ne se délient point, 
et un<* petite madiine de fer , sert de point d’appui , afin que l’oiseau ab.u»sc le 
levier / cti s y oppoj.uit, et que le lil f , qui répond à la gachv'Ue H du dctiaque- 
ment , ligme 4 » lasse échapper le triqiiel de sjii écran. 

F'ig. 26, du dvtratjuemcnt de ce piège. Le tnqucl attaché p.ir un hl a nu bataiit 
de l'assomoir voyez li , ligure 2) &c lait en 1er. il doit passer dans ht niortoise e 
du piquet y et nq oser par son extrémité b sur un cran de la gâchette. Ou projo.- 
tienne > au moyen des crans, U dureté de 1 a détente à la iorce du gibier qu’oa 
veut prendre ; il faut tpie le gibier tire le Gl H pour que le piège se deteude ; la 
güchi-tle y sfc fait égMleaieiit en fer. 

Il foit observer qu’on peut faire jouer l’.issomoir de quel cAté l’on veut , c’est-à- 
dire , ou dedans ou dehors le chàisii. Dans le preiniorcas, la marchette st trouve 
dans le châssis , et le détraquement derrière ; dans le second au contraire, l.t niar- 
cliette trouve en dtJiors du châssis, et le détraque ment entre les deux pièces de 
* bois 2,3. La ligure 1 est celle d’un assomoir tendu; et la hg. a celle d’un 
assnnioir détendu, on voit que ceux qui s’attachent sur des .pUnches, se déteiiJetiC 
en cl..; s\ii\ au lieu que ceux qu’on tend àierre se détendent hors de chàssi * 

Les liiêiiivs appâts qui scrviiitaiix autres pièges peuNent servir à celui-ci. Quand 
on ne se nrt pas de iiiAnhette, on attache une amurce à un lil qui ait nsstz de 
force pour tirer Is gichette ;, obs.'rvant de passer ce fil dans un petit crochet que 
l’on fiche eu terre près dt l’ainmee. • 

Fig. 27 Pan^/cre stmi le tenduê. Une nappe hh , dont les mailles ont deux pouers 
et demi de larg? , faites d’un fil fort, longue* do cent pieds, et haute de trente, 
est attachée aux quatre coins par quatre lorts cordeaux aa et 33 . Les dcMix marqués 
par les lettre uu , ce, sont tiès-longs, afin que la pnntiérc puisse, après être 
détraquée, tomber jusqu’à terre; Us 'deux autnsêê, sont courts, et tieunenl ia 
pantivroâ dmx piqHct» soUdoment ficliés en terre , deux foites perches qu’on attache 
aux arbres voisins , servent à tendre la | aniic.e au moyeu de deux anneaux de 
for aa , j>ar où l’on passe les cordeaux cc ; et ces deux cordeaux sont accrochés 
dans une espèce de loge Aî ^ que sc construit l’oisiileur dans le milieu du vallon; 

aussitôt 
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aassîtôt qu'une bécasse vùmt à donner dans lo piège , le chasseur le détraqiie , 
court se saisir de sa proie et retend bien vite. 

Les anneaux qui s'attachent aux deux perches doivent être faits à l'iniitalion 
do celui que la hg. x rejiré|t'nte ; c'est une boucle de fer dont on recoin be lies 
extrémités, afin de pouvoir y passer des cordeaux pour l'attacher solilcmcut aux perches. 
11 faut veiller à ce qu'il ne se reocoolre rien qui s'oppose au passsge libre d>'s 
cordeaux de U panliérc, et savonner avec soin tout ce qui est exposé au froCtemenr, 

La hutU? ou loge doit être creusée en terre et couverte de quelques branchages 
qui ne semblent point avoir été apprêtés, car les bécasses sont fines, et si elles 
se doutoient de U moindre chose, elles s'éléreroient pour passer pardessus Isfi'e;, 
ou bien se jetteroieot dans le bois peur l'éviter. . 

Il est (rèS'facile de se dispenser de faire une hutte dans le milieu du vallon, en 
y suppléant le détraquement que 1a figure a6 représente. U faut qu'il soit solidement 
ficlié eu terre; on attache un triquet aux cordeaux des paiitières, qui sert à les 
tendre avec le détraquement; une ficelle qui tient à la gâchette, et assex longue 
pour pouvoir être tirée par le chasseur caché dans le Irois à c6té du filet , suffit, 
pour remplir les mêmes vues que la hutte ; et aiissitét qu'il voit doouer une bécasse, 
il tire la ficelle qui est attachée à la gâchette , et le triquet des cordeaux do la 
pantière venant à échapper, le fil tombe avec la plus grande promptitude. 

Fig. 2 Ô. D’une pantière contre^maillve tendue. On la nomme contre-maillée 
parce qu'elle est faite de trois nappes ; deux se nomment aiimces, elles sont à 
grandes mailles; et l'antre s'appelle simplement nappe ou toile, elle occupe le milieu 
du filet; ses mailles sont à losanges, et n'ont que deux pouces de largo. 

Un fort cordeau qui sert à les unir supérieurement, sert aussi à les suspendre , 
comme on fait d'un rideau de lit , au moyen des bouclettes qui y sont attachées de 
demi en demi-pied; on passe un autre cordeau câblé dans ces bouclettes aaa^ sur 
lequel elles jouent comme un rideau sur sa tringle ; ce cordeau Abb , sert a tendre 
la pantière ; on la bande assez pour que le bas du filet soit éloigne de quatre pieds 
de terre. Voici la manière de tendre la pantière à bouclettes. 

Une forte ficelle f ^ quand le premier cordeaa est bandé , sert è développer et étendre 
le filet, elle rst attachée au coin de la pantière, et doit être libre, afin que le 
chasseur venant à détraquer le piège , le filet tombe; et que toutes les bouclettes oon 
se ramassant, puissent ne pas être retenues par ce petit cordeau. Pour que le filet 
fasse bien son effet , il doit , en tombant , se plisser et envelopper sa proie. 

Le chasseur doit avoir la plus grande attention, afiu de ne pas laisser échapper 
l'occasion favorable de détraquer la pantière; car si on ne la saisit pas, la bécasse 
venant à y donner, elle recule , se débarrasse et évite le piège. 

Le détnquement le plus usité pour cette espèce de iih-t, est un crampon de fer 
en forme de croissant d , terminé par une vis en bois , que l'on fiche diamétralement 
«Uns l'arbre qui répond à la pantière, un petit morceau de bois c attaché au cordeau 
sert de triquet; il s'arrête sous les cornes du crampon d\ et quand il se présente 
une occasion de détraquer le piège, on fait échapper le triquet , et la pantière 
loiibc aussitôt. 

Le moment favorable pour cette chasse, est trop précieux et trop court pour qu'on 
ne prenne pas les précautions nécessaires d'éviter tous les obstacles qui |>ourr4)ient 
s'opposer à ce qu'on l'emploie avec fruit. Il commence une demi-heure après le 
sol'dl couché, et ue dure guère qu'une haure, selon que le temps rst plus ou moins 
lome m Ddddd 
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cmiTert. Le filel doit être tendu au «oleil couchant ; et loriqu'oo vient à le détendra 
pour quelque cauae que ce soit , on doit le retendre bien vite. 

Fig. aç. Trébucha. C*est une cage partagée en trois; une supérieure qui sert de 
trébuchet-battant ; et deui inférieures , dont une sert^de logement à l'appelant ^ et 
l'autre aux oiseaux qui se prennent. Invité | tant par la présence d'un de son espèce, 
que par l'appât qu'il voit dans le trébuchât , le premier oiseau qui y descend est 
bientôt enfermé et basculé dans la cage inférieure) qui se referme Jusqu'en attendant 
pareille occasion. Le trébucHct se trouve retendu aussitôt , et il est toujours prêt 
à prendre tous les oiseaux qui s'y présenteront , sans qu'il puisse s^ân échapper un 
seul. 

C'est pour éviter de répandre du louche dans le mécanisme de cette machine, qu'on 
n'a pas représenté les grillages tels qu'ils sont d.ins une cage ordinaire. Il siifHl 
d'avertir que cette cage soit grillée de toute part, et qu'on n'en a représenté que 
le mécanisme. La porte du battant, a , est double, et ses deirx côtés doivent être 
parfaitement égaui. Une extrémité de son arbre, axe ou rouleau, est terminée 
par une bobine, sur laquelle «n etivide U ficelle du poids, Ai; de façon que par 
le mouvement que le poids doit communiquer au battant décroché , le côté , n , 
recouvre l'mdroit, ê' , cl tourne jusqu'à ce rpi'il soit arrêté par la marchette, L, 
Celte marcliette qui est aussi susceptible d'im petit mouvement qu'elle reçoit de soi» 
poiJ.s, e, doit, comme on vient de le dire, retenir la porte ou le battant, a, chaque 
demi-tour; aus.sitôt qu'un oiseau descend par l'endroit, sur la marchette , L, 
la |)orte échappe, le couvre, l'oblige de passer dans 1a petite cage, grillée de 
tous côtés, comme on doit le supposer, où à peine se pose-t*il sur la bascule, H ^ 
qu'il descend dans la petite cage inférieure à côté de l'appelant > d'où il ne peut 
sortir. Quand on fit part de ce piège , il étoit construit de façon que la cage infé- 
rieure ôtoit commune de l'appelant avec lea oiseaux pris ; mais comme il arrivolt 
souvent qu'un oiseau emprisonué avec l'appelant se vengeoit sur celubei du malheur 
de sa captivité, et qu'il en résultoit un combat presque toujours sanglant , de ma- 
nière que l'appelant ne pouvoit plus faire son devoir, parce qu'il étoit troublé et 
de mauvaise humeur, on prit le parti de séparer la cage inférienre en deux parties; 
afin qu'une ne servit qu'à loger l'appelant , et l'autre à recevoir les étrangers, uu à 
les faire passer daus une volière, comme on l'a vu ci devant; cela a réussi à mer- 
veille ; le succès «le U chasse n'en est devenu que plus fiivorablo , et on a mis fin à 
ces querelles qui donnoient de la défiance anx oiseaux qui en étoient témoins. 

Fig. 3o. De la porte ou battant , dessinée séparément. La petite bobine , 
doit être emmanchée à son extrémité ; et le fil de fer , de chsque côté ^ doit 

être retenu par l'arrêt, £ , de la marchette que représente la fig. 3. 

Fig. 3i. L y est celle de la marchette vue séparément. Le mouvement qu'cllfr 
reçoit de son poids, o, doit être fort borné, et pour que la détente en soit douce,, 
son arrêt, ne doit pas engager phis de trois lignes de fil de fer, /, de la porte^ 
fig. 2 , afin que le plus léger oiseau du monde le fiissv abaisser. 

Fig. 3a. Hf représente la bascule. Son poids, o, doit être un pini plus fort que 
rchii de U marchette; c'est la traverse de la cage qui en borne les mouvemens. fl 
faut qu'un oiseau, après avoir été enfermé dans cette petite cage, a, soit culbuté 
par la bascule à côté de celle où est l'appelant, ce qui se fait dans un clin d'oeil. 

Les fig. 3o, 3i et 3a doivent être égales en largeur. On potirroil peut-être sa 
trouver embarrassé au sujet du grillage fixe, a, fig. i , le croyant uo obstacle qui 
s'oppose à ce que La porte du trébuchet tourna toujours quand U marchette est 
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nais il faut observer que ce grillage, quoique ûxe, est absolument sem- 
blable , tant pour le nombre des fils do f<*r , que pour leur arrangement aux deux 
c6(ds de la porte , qui doivent y passer sans rencontrer^e moindre empêchement. 
On peut comparer ceri à deUx [leignes égaux pour la largeur de leurs dents > qu*oa 
feroit passer l un dans l'autre. 

Dessous la marclieitc est un grillage fixe et transversa , sur lequel on attache 
une plaque de fer blanc, dont les bords sont relevés; on y met du chenevis pour 
servir d'appât aux oiseaux. 

Fig 33. Aîêsangette tendue. Il ne doit y avoir que quatre ou cinq doigts d’in- 
Mrvalle entre la |H>rte et sa mésangelte, car s'il y avoit plus de distance, elle ne 
totnb 'roit pas asses précipilarament , et l'oise.iu s'cchapperoit. 

Fig. 34 . Mt’xangvUe commencée. On fait cinq trous à une planche, dans lesquels 
on ficlic cinq potits piquets, dont deux plus longs servent à att cher la porte ; celui 
du milieu , // , se nomme pivot \ il a deux pouces de hauteur , et les deux autres 
piquets en ont trois, ün b.Uit une mésangelte nvec des petits bouts de sureau ou de 
saule sur la plmche , jusqu'à ce qu'on suit venu à la hauteur des piquets, et on doit 
entre chaque Witon laisser un petit intervalle par où les oiseaux voient en dehors la 
graine qui y est mise pour servir d'amorce. One autre planche, à laquelle on fait 
deux trous qui servent à l'arrêter avec une ficelle , est la porte ; elle doit être 
pesante, et ne laisser, lorsqu'elle est fermée, aucun intervalle par où l'oiseau puisse 
s'échapper. 

Fig. 35. Un des bâtons taillé comme il le doit être pour construire une mésan* 
gette. Les deux extrémités, w, dofvent être remplies par les piquets, aaaa. Ces 
bâtons se posent par paire, un toujours opposé à l'autre. Les quatre premiers qui se 
trouvent sur la planche, doivent être plats, pour que le chenevis, appât te plus 
puissant pour les mésanges, ne s'échappe point; on garnit pourcct effet l'intervalle 
qui pourvoit y avoir avec de U terre glaise. 

Fig. 36. Plancheste fort mince qui avec une pareille , mise en croix, ^ert de mar- 
chette au piège. Un petit morceau de bois, de U longueur du petit doigt, posé sur 
les planchettes , soutient la porte à demi-ouverte ; et le premier oiseau qui vient à 
toucher les planchettes les fait culbuter, et la porte en se fermant, l'emprisonne. 

Ues possettes. On fait la chasse aux oiseaux, en su creusant dans les haies habitées 
par les merles, les grives, etc. des trous qu'on nomme fossettes. On creuse des 
fosscUes^de quatre ou cinq jKiiices de profondeur , sur douze de long et six ou sept 
de l.irge. Pour porte ou se sert d'un gazon , quelquefois d'une tuile ou d'uno pierre 
plate, qu'on tend aif moyen d'un quatre^de-chilTre représenté par les fig. 3^ et /\o. 
On uit.t dans ces fossettes , pour servir d'amorce , du chenevis , du blé , des vers de 
terre, des baies de genièvre, etc. et on ne manque^raais de prendre en assez grande 
quantité des merles , grives , geais , gros>becs , et c. 

Fig. 3y. D'un Hlct monté sur un châssis de bois i , 3, 4 i qu'on fait ordi- 

nairement de huit ou neuf de long , sur quatre et demi pied de large. 

On y attache quatre pieds aaaa ^ qui doivent être mobiles, et se plier aussitât 
que le châssj| perd son point d'appui. 11 y a un cinquième pied postiche 5, por- 
tant d'un bout sur une brique c, eji retenant légèrement de l'dUtre le châssis , 
toujours prêt à tomber, qui doit être tiré par le chasseur lorsqu'il le juge à 
propos. Le principal avantage de co piège, est qu'il ne cause pas de défiance 
«ux oiseaux , et que lorsqu'il perd son support , il tombe avec égalité et n'échappe 
sien. 11 y a des oiseleurs qui ne mettent que deux pieds aux châssis; mais il 
^ Ddddd a 


764 LA NOUVELLE MAISOÎT RUSTIQUE. 

irrivp so«ive't;t qu'en se détendant U toucha terre devant; tandis qu*tl en est 
encore bien éloigne derrière ; ce qui permet oux oisrnux de sVehapper librement. 
Il faut préparer imo pla^ avant de tendre cette machine dans laqtn Ile on répand 
de la piille menue et quelques grains de blé; et on met, sous chaque pied du 
piège, une briqu«' ou pierre, cniinle que, sVnfonçsot trop dans la neige ou la 
terre, il ne tombe pas avec asses do précipitation. 

Fig. 33 . D'une porte tendue à la manière des g^ns de campagne, quand ils 
▼culeiit attraper des oiseaux pendant l'hiver ; iU se servent d'une |>orte plate mm, 
qu'ils tiennent soulevée avec un béton long d'im pied é l'extrémité q , duquel 
c^t attachée une licelle Cd, quMs ont soin de tirer quand l’occasion se présente, 
ils la pissent tous un crochet o, qu’ils Üchent en terre, crainte que les oiseaux 
ne s’aperçoivent du mouvement de U ficelle : et c’est de la même manière qu’ils 
tondent la claie. 

Fig. 39. D’un qnatre'do'chifrre ordinaire. Il sert à tendre différens pièges do 
cette classe. Il est composé de trois pièces : une qu'on nooune pivot \ l'autre p 
support; et l’autre, traverse. Le pivot 1 , reste droit; le sup|K>rt 1, est toujours 
]>)acé obliquement : c’est sur lui que pose immédiatement le piège; et la tra- 
verse 3 , coupe ceux-ci d’une ligne horizontale; c’est cette pièce-ci qui doit étro 
touchée pftr le gibier, pour que le piège se détende. 

Fig, D’un nouveau quatre-de-chifîre, dont la traverse est une marebette que 
le plus léger oiseau du monde peut faire tomber, puisqu’on adoucit à volonté la 
détente , en creusant plus ou moins les crans de la traverse , et en les propor- 
tionnant à la |>esanteur du piège. 

Fig. 41. D’uno traverse faite avec une branche pour servir de marchette; ello 
a quclqu’avantage sur les autres , attendu qu’elle cause moins de défiance. 

Fig. 4 ^* marchette qui peut servir de traverse à un quatre-de-chiffre : elle 
a deux coches assez profondes; la première a n, reçoit l'extrémité a 1 du sup- 
port ; l’autre b , reçoit , et est reçue dans celle du pivot c , tandis que l’extré- 
mité / de celui-ci, est reçue dans la coche t du support; ce qui forme parfaite- 
ment un quatre-dc-chiffre , comme on le voit par les figures 39 et 4 ^* 

C’est avec ces quatre-de-chiffre qu’on prend des oiseaux de toute espèce quand 
ils se rendent à leurs nids ; il faut pour cela que les nids soient construits sur la 
terre ; on se sert d’une pierre plate qu'ou pose sur un quatre-de-chiffres ; e t si 
un oiseau vient à le détendre , il se trouve bientôt enfermé , et souvent écrasd 
dans son nid, 

e 
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L A distillation en général , est Part dVxtraire les esprits des corps. Extraire les 
esprits ^ c’est jTodiiira p'r la clinleur une action qui les enlève des corps dans 
lesque ls ils sont retenus. Si cette chaleur est propre au corps , et fait la séparation 
saiik aucun secours etranger, on l’appelle J\'rmentation, Si elle est produite à 1 ex- 
tériMir par le feu ou d’autres matières chaudes dans ■lesquelles ralambic est placé , 
on l'appelle tiigestlon ou distilUtion : digestion , si la chaleur ne ftiit que préparer 
les matières à l.i distillation de leurs esprits j distillation enfin , ai l action est assez 
puissante pour les enlever et h s faire di»tiller. 

C’est cette chaleur qui , mettant en mouTcment les parties insensibles d’un corps, 
quel qu'il soit, les détache, les divise et fait faire pass.ige aux esprits qui y sont 
renfermés , en Us débarrassant du flegme et des parties terrestres qui les enve- 
loppoient. 

Ün compte d’ordinaire trois aortes de distillation. La première s’appelle distil- 
lation per ascensum , et se fût lorsque le fi u ou les mjlièrtS dans lesquelles 1 alamhic 
est placé fait monter les esprits. C’est U plus commune et presque la seule dont 
on se sert. La seconde s’npj-elle distilUlion per dcAcensum , et se fait lorsque !• 
feu placé sur le vaisseau d«inl on se s« rt , fait précipiter les esprits. Cctlc second» 
n’est usitée que pour l'essence de girofle , muscade et macis. 
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Il y en A enfin une troisicine (}«ron appelle per latus : elle n'est d'usage que 
punr les chimistes; ainsi on n'en parlera pas. 

On compte environ treize sortes et plus de nitinière de distiller, dont Ls unes 
suivent de la diverse construction des alambics. Telles sont la distillation à l'alam* 
bic ordinaire , au réfrigérant , celle à l'alanibic de verre , à celui de terre « à l'alam- 
bic au serpentin , à la chaudière, i la cornue , au vaisseau de rencontre. Les autres 
sont produites par les matières chaudes dans lesquelles on place l'alambic: tclb^s sont, 
1a distillation au bain-marie, au bain de vapeurs, au bain de sable, au bain de 
fumier ou ventre de cheval , à la chaux , et enlin nu marc de raisins. 

Articlb I. Des Alambics et de leurs différentes constructions. 

L'alambic est un vaisseati ordinairement d'étain ou de cuivre étamé ou d'autre 
matière, qui sert et est essentiel à toutes les opérations de la distillation; ou en 
compte neuf sortes , qui diflèrent tous par la matière ou la forme ; l'alambic 
ordinaire au réfrigérant; l'aUmbic de terre, celui de verre , l'alambic au bain marie, 
celui au bain de vapeurs , l'alambic au serpentin , 1a rhaudit^rc , la cornue et U 
vaisseau de rencontre. Comme 'chacun d'eux est de difTérente construction , chacun 
aussi est employé à des usages différeBS. 

L'alambic «n général est composé de deux parties principales : l'une inférieure 
appelée poire ou matras ^ l'autre supérieure appelée c^ay)/Vean. La jiartie inférieure 
est corn|K>séc de deux pièces, la première s'appelle cucurbite ou matras \ la seconde 
couronnement Le matras ou la partie inférieure de 1a poire, est une espèce de 
cuvette plus ou moins grande, selon la forme de l'alambic, où se mettent ordinai- 
rement les matières à distiller. Le couronnement ou partie supérieure de la poire , 
est une autre espèce de cuvette qui se joint au matras et qui ne s'en sépare jamais: 
il se termine en forme d'entonnoir. Il a à son extrémité un petit col ou tuyau, qui 
s'adapte à U partie supérieure de l'aUmbic par un autre col où tuyau. On distingua 
le matras du couronnement, parce que les matières qu'oa veut distiller ne doivent 
jamais passer la séparation de ces deux pièces. 

La partie supérieure de l’alambic est appelée le chapiteau , et elle est composée 
de six pièces. , • 

1 ^. Le col, qu'on appelle soupirail ou cheminée, qui est un long canal qui 
s'adapte par le bas au col du couronnement, et par le haut i la tête de mort. Plus 
ce col ou soupirail est long, plus l'opération est parfaite, U raison en est , que les 
plilegmes ayant plus d'efforts k faire pour monter avec les esprits , retombent. Un 
long soupirail tient à peu près lieu de serpentin. Il est bon quelquefois que le col 
soit court, pour diligenter et économiser, surtout pour les eaUx simples. 

Il y a quelques alambics dont ce col s*unit au couronnement parvis^ mats cette 
construction est toujours dangereuse , parce que ces parties ne se dclutent pas aisé- 
ment au eus qu'on ait oublié quelque chose dans 1a recette , on qu'il arrive quelque 
accident, comme le feu et autres. 

a^. La tète de mort, c'est la partie la plus élevée de l'alambic : c'est une chape 
de cuivre étamé en forme de crâne, composée do deux parties convexes, l'une en 
dehors, l'autre en dedans. Celle qui est supérieure sert à arrêter les esprits d'où ils 
retombt nt dans la partie inférieure , qu'on appi llc réservoir , qui , par sa convexité 
les retient, et d'où ils coulent par le bec ou tuyau dans le récipient qu'on y attache. 

3^, Lo técipient est un vaisseau ordinairement de verrC| dont l'ouvortiire est étroite , 
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qu*oD liiite avec le bec ou tuyau pour emplrhcr T^vaporation. Comme il sert à recc- 
▼oir ce qui distille^ ou le prend de verre pour connoître si les esprits sont purs ou 
nébuleux , pour connoître par iVcouIement le degré du feu , si par hasard les ma* 
^ tières grossières tomboient dans le récipient , qu'il fdt besoin d*y porter remède y 

et pour voir distinctement lorsqu'il se remplit | par rapport aux quantités qu'on 
distille ) pour éviter l'embarras. 

4**. Le réfrigérant est un bassin au sommet de l'alambic , dans lequel est renfer* 
mée la tétc de mort ; il sert à la rafraîchir | et on l’emplit d'eau à cet effet. 

Les grands alambics | tels que 1a chaudière , se rafraîchissent différemment: on fait 
passer le tuyau du chapiteau à travers un tonneau plein d'eau appelé serpentin , et 
Ton rafraîchit la tête de mort avec une serpillière ou linge mouillé; on met au 
réfrigérant une fontaine pour^faire écouler l'eau quand elle est trop chaude, et pour 
y en substituer de plus fraîche. 

L'alambic de terre est un vaisseau de grès en forme de tonneau , dont le sommet 
se termine en pointe auquel on adapte un chapiteau de verre; on ne s'en sert guère 
que pour des matières d'odeur forte, et qui laissent des impressions trop adhérentes. 
L'usage en est dangereux, parce qu'il est très>difGcile de le rafraiclurÿ et d'ailleurs il 
ne peut guère servir qu'à une seule opération. 

L'alambic de verre est assez semblable au précédent pour sa construction ; maïs 
on ne peut en faire usage qu'au bain-marie on au bain de sable. On le place dans 
une bassine ou cuvette de cuivre sur un fourneau ; cette bi^ssine, étant pleine d'eau 
chaude, échauffr les matières à distiller. .De même pour le sable, on met une 
bassine de fonte ou de creusé remplie de sable sur le fourneau . dans laquelle on 
place son alambic de verre. Cet alambic et la méthode de distiller au bain-marie 
est excellente pour les quintessences, les eaux simples, et toutes les choses dont 
on distille peu à la fois , à cause de sa fragilité , il en est peu qui ait un réfrigérant » 
alors on le rafraîchit avec des linges mouillés. 

L'alambic au bain de vapeurs est l'alambic ordinaire; m.iis placé sur une cuvette 
remplie à moitié d'eau qu'on fait toujours bouillir^ et dont la vapeur échauffe la 
cucurbite et les matières. Cette bassine sur laquelle on le place doit avoir des ouver- 
tures pour remettre de l’eau à mesure que l’évaporation la diminue. L’opération en 
est prompte, on peut distiller beaucoup avec cette méthode: elle est excellente 
pour les eaux d'odeurs» pour l*eau-de-vie et pour l'esprit -de-vin. 

Celui au serpentin est semblable à l'aUmbic ordinaire, excepté qu'au sommet 
du chapiteau on ajuste un canal tortueux d'étâin soutenu par deux platines; c'est 
le meilleur de tous pour purifier les esprits. Cet usage tient lieu de la rectification; 
mais l'opération est longue. Il y a un autre ser|>entin qu'on appelle bonnet d'hus-- 
sard ^ mais comme c'est l'équivalent de celui-ci, on n'en parlera pas. Comme d'or- 
dinaire ce serpentin n'a pas de réfrigérant » on le rafraîchit avec une serpillière 
mouillée 

La chaudière est un grand alambic à l’ordinaire » tonjours placé dans un fournean 
à cause de sa grandeur. Comme il ne peut avoir de réfrigérant , parce qu'il seroit 
d'un trop grand volume , on le fait rafraiebir en faisant passer le bec de son cha- 
piteau à travers un tonneau rempli d'eau. 

La cornue est un alambic dé construction arbitraire» ordinairement de fer batto 
ou de grl-s pour résister à l'action du feu: on ne s'eosert que pour les distillatioa&its 
plus violentes. 
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Le vaisArau de rencontre est tin composé de deux nutra» appiiqi'és à leur orifice et 
liilds exactement. L*u$ii»e de celte espèce d'alambic eU pour l'exlrémo rectiKcation 
des liqueurs qu’on veut dépouiller de tous pMegrnes. 

Art. II. Des Fourneaux et de leur construction» 

La construction des fourneaux suit de la forme des alambics. En général la meilleure 
est celle qui leur donne l'assiette la plus solide. 

pour opérer cooimodèinenr , il faut un lien vaste, et où il n'y ait rien dVtranger aux 
opérations. Pour plus de sûreté , un laboratoire ne devroit avoir que les murs , et être 
même voûté ou bien plafonné. Ulautqiie l’endroit soit vaste pour n'étre point em- 
barrasse , et pour pouvoir placer tonies choses , de sorte qu'elles se trouvent sons la 
main dès qu'on en a besoin. Autant qu'il est possible, un laboratoire doit être isolé 
et détaché de tout autre édifice , pour obvier aux incendies qui peuvent arriver, malgré 
toute l'habileté et les préc.iutions possibles. 

Il faut que le lalmraloire soit consiruit en un lieu où l'on puisse av'oir de l'eau faci- 
lement , .c'est*à dire, au moins un bon puits et une pompe , |>our être servi prompte- 
ment on cas de besoin. 

L'aUmbic doit être posé à plomb sur l'ouverturo du fourneau qui lui est propre ; on 
peut le laisser pencher tant soit peu du cûté du bec, pour donner plus d'écnuictncnt 
aut esprits, l'ourun fourneau sur lequel on ]>ourroit poser trois alambics , il faut au 
moins vingt'Cinq pieds de longueur. 

Les fourneaux doivent être construits de brique ; les cendriers disposés trois d'un 
Ci^tc , trois de l'autre , et le* fourneau aura au moins de largeur le liera de sa longueur , 
c'est-à-dire, dix à douze pieds. 

Les ouvertures des fourneaux auront entre elles au moins cinq pieds de distance, 
pour qu'on puisse tourner sans embarras autour des alambii s , et afin qu'on puisse 
mettre entre chacun un trepied pour placer le récipient. Les ouvertures des fourneaux 
seront de même forme que les alambics , avec la profondeur néce^kaire pour Us asseoir 
bien solidement. Le foyer sera proportionné à la grosseur de l'alambic et aux niatièrea 
dont on se servira pour le feu , soit bois , soit charbon. 

Autant que faire se pourra , il sera bon de faire construire aux deux extrémités du 
fourneau deux degrés , pour monter et descendre sans embarras. 

Mais comme il n'est pas possible à tout le monde d'avoir des fourneaux fixes de 
cette longueur, seulement même pour deux alambics ; que presque toujours on so 
sert de fourneaux portatifs, il est bon de faire remarquer, que les fourneaux doivent 
être assis solidement* Le dessus doit être garni de de«x barres dé fer, pour assurer 
ralambic, et le b.ts , d'une grille pour laisser tomber la cendre , en observant , pour 
toutes sortes do fourneaux , de placer l'ouverture du côté où il y aura le plus d'air. 

Pour les fortes distillations, comme l'eau-de-vie, il faut se servir de bois; pour 
les distiUattoDs ordinaires, do charbon ; mais jamais d« chardon de terre , à cause de 
son odeur , et parce qu'il ronge les alambic*. 

Abt. 111. Des accidens qui peuvent arriver en distillant. 

Parmi le. acciJcnc qui arrivent frci|uemment rn distillant, le moindre de tout est 
que l'o|<éraliuii soit inutile. Le feu les occasionne tous comme première cause ; le 
défaut d’attention les laisse aller trop avant ; la peur les rend irrémédiables. Le premier 

accident 
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accident qui puisse arriver ]iar le feu est quVn le |)oii.>isaiit trop ou en tirant trop de 
liqueur, ou fait brdler (ouïe la lecvttc au ibin! du luatrus , on perd les matières par 
le godt d'empyreume , el on dct.mie Paiamblc. Le ^v\t dVrapyreurao est une odeur 
de tabac briilé que le feu donye aux liqueurs l<»r>quM est trop violent. 

Si le feu est trop vif, rûbullition e.'itrQiudinaiir drs r«*celtt8 les fait monter avec 
les esprits jusqu'au sommet du cliAipiti'au; iU tombent bnMatis dans le récipient, la 
ciialt-iir le fait rasser , les esprits se répandent et s'eiillamment au feu du fourneau. 

Si le f(‘ti est trop poussé, il fait rougir larticurbile, cnllaniran lesmatièics, et 
porte le feu dans le récipient par uni suite nécessaire. C'est eu rectifiant la deuxième 
fois que cet accident arrive. 

Quand on se sert de ralambic de terre à moins d'une extrême altenlion , le feu brAle 
ses recettes au fond l.«* chapiteau qui nVsl que de verre , crève; les esprits se i épandeut 
et s'enilaininent, ri il csr d'autant plus difficile de renu'Ji.T k cel acci i» lit , que la terre 
écliaufTée cousrrve sa chaleur plus loiig-tecnps que l'alambic ordiiKure; cl qu'il n est 
pas facile de U rafraichir. 

Si l'al.imhic ii’»M pis assis solidement , il se dérange, tombe et se délute la liqueur 
se répand , et la vapeur seule porte le feu aux espritsdistiLs. 

Si l*on n'a pas une grande attention à bien luter tous les pass.iges , h s esprits y 
dans leur premier » fl'ort , se font issue par la moindre ouverture, co.iliiil dans le 
fourneau, et la vapeur porte le feu dans t’aUmbic. Si le v.iissvau ii'cal pas bien lulé 
dans ses jointures, la même ebos?* arrive. 

Dans . 1rs di>tllalion$ où le phlegme monte le premier, son humidité imbibe le 
lutage, le décote, quand la vapeur spiritueuse monter cl elle» sout parla exposées 
au même accident. 

Il arrive souvent , el c'est un dr s cas les plus ordinaires , que l’ean du réfrigérant coule 
le long du soupirail , détrempe le lutage ; et les esprits qui montent dans cet intervalle 
s'éch ipp<’nt par les jointures et s'enflaiiiiiient comme ci-dessus. 

Enfin , en débitant le récipient , surtout lorsqu'il est à peu près plein , si l'on ne 
prend extréoioinenl gaije , on répand la liqueur distillée qui s’t nfiuninic , accident 
encore des plus ordinaires. 

A 11 T. IV. J\Ioyens de provenir les accidens ; premièrement le 
degré du feu , et le lutage* 

Pour prévenir les accidens, il faut connoitre deux choses surtout : le degré de feu 
et le lutage. 

La connoissance du feu dépend de celle qu'on doit avoir des matières qu'on emploie 
soit bois , soit charbon. 

Le» bois les plus durs font ordinaircmentlc feu le plus vif, tels sont le hêtre , le chêne, 
le charme, l'orme, etc. Les bois blancs, comme le tremble, le peuplier, le saule, 
le Ivouleau, le fontplitsdoux.il en est de même du charbon de ces deux différentes 
I espèces de bois; et conséqueimncnt la nature des liois ou dis charbons dotl régler lu 
feu; il faut proportionner son action sur l'efict qu’il d. it produite, c’est-à-dire, sur 
la capacité de l’alambic , les matières qu'on distille , sur la quantité qu'on en distille. 

Il est sensible que plus l'alainbic est grand, plus il faut de feu. lien faut plus 
pour les matières qui n'out point été misr-s en digestion, que pour cellesquo la diges- 
tion a déjà préparées. 11 faut plus de feu pour dislilltr des épices que pour des fleurs , 
plus |>our une distilLuion d'eaux simples que pour une liqueur spiritueuse , et c. 

Tonte ///, £ e e e e 


V 


Digitized by Google 


77<5 LA NOUVfiLI.i: :^T \ T «; O N RUSTTQUE. 

Ls Ttieilli’ur moyfn dp t'assurer du .1. o,é dp l'r-u i . . .-js .Ite , est ,ip le régler aur le 
matières ,dua nu mnius rrom,,lp, A disi.lier , ce qui • i. tip manière: on ne 

quille point SOI. alambic , on écoute ce qui se passe ded«..~ 1 ,s,,ue le feu commence à 
1 ecbauffer Si l’on s’aperçoit que l’éliiillilion soit violeete , on relire une partie du bois 
ou du charbon . et on le couvre .lej cendre ou de sable. ïuut étant ainsi réglé par 
rapport aux différens degiés de feu, on va parler de la façon débiter les alambics. 

Luier un alambic c'est fermer p ir quelque composition les jointures par lesquelles les 
esp.its pourroitnt transi.irer. Le lut est une composition de cendres communes bien 
criblees et détrempées avec de l'eau. Ou se sert encore i cet effet de la terre glaise, 
de colle faite avec de la farine ou de 1’. mpois. Son usage, on l’a dit, est de 
f.rmer tout passage à la transpiration. Le lutage est un des moyens les plus sf.rs 
de prévenir les accidens ; parce qu’un alambic duquel rien ne transpire n’a plus i 
craindre qu’un feu trop vif; et on vient de donner le moyen de régler son action. 

L'alambic an réfrigérant est celui dont on fait le plus d’usage : le malras et le chapi- 
teau s’unissent ensemble; mais comme, malgré la justesse avec laquelle on auroit pn 
les faire |o.ndre , .1 reste toujours assez d intervalle pour la transpiration , et que la 
plua légère fat d’une conséquence infinie , on colle sur la jointure une large banda 
de papier fort, dont les deux bouts se joignent l’un sur l’autre; et on a grand soin 
de ne pas quitter l’slambic que les esprits n’ayeni pris leur cours, afin de coller d’autia 
papier , si l’humidité détrempe le premier bitego. On ne doit s’en rapporter qu’à soi- 
même sur ce point, et y veiller continuellement , quelques précautions qa’on puisse 
avoir prises auparavant. ^ 

La chaudière à l'eau-dd-vie se lu te avec la terre glaise , qu’il faut étendre a. e« 
beaucoup de soin autour des jointures , en sorte qu’il ne se fasse aucune transpiration. 
Les conséquences en sont terribles. Rarement on peut porter remède, lorsque le feu 
se met à un gf.ii.d tirage; et comme la chaleur bit fendre cette terre à mesura 
qu’elle sèche , .1 faut l’humecter de temps en temps , et même en ajouter de «ou- 
velles toutes les fuis qu'il en est besoin. 

On lute le aerpe.itin emme l’alambic au réfrigérant. La cornue se lutc avec It 
terre glaise ; comme on se sert aussi de cornue de verre , on IVnduit de tous côtés 
d une forte couche de la même terre , afin que U matières qui y sont contenues ne 
fC perdent P s , au cas que U cornue vint à fendre par la violence du fc-u. On lute 
enfin b s alambics de terre et de verre a- ec du papier et de la colle de faune , comme 
c-dessus. Pour prévenir la. bêle des alambic., q„i „* sont jamais parfaitement assiKé. 
sur les fourneaux portatifs, il fan, faire placer un crochetât! rêftigêr.nt pour l’attacher 
au mur: de cette f.içm on ne craint poi.u de le renverser en passant auprùl 

Art. V. Des remèdes qu’il fiiut apporter aux accidens lorsqu’ils 

arrivent^ 


(,^Uv querssenlic qu ü ioit de prévenir les accidens qni peuvent arriver en distillant, ï 
comme i <^«t in*lMissiblc de prévoir tous Its cas et d'obvier à tous , il n’est nas moins 
îuriveir”^ *” remèdes qu’un doit employer pour arrêter Us suites lorsqu'ils 

L point le plus essentiel est d’avoir du courage et de la présence d'esprit; la peur 

rend le, acedensd. plu, en plu, irrémédiable.,. 1 ’ I 

est trop vif^ il f*ut le couvrir , en observant cependAnt de n’en pas 
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tnta1^nt'*iit IVirtîon . cf* qui inU’rruin]>roil le court de la distillation f et reodroît 
l'opération plr.s diflicile ci moins pAxlAitc. 

a*. Danslr ra« où let recettes briileroient nu fond du mttras , ce qui s’aperçoit facile- 
ment par l’odeur, il fatit sur le cliaiop éteindre le fru j parce qu’il faut toujours eoipé* 
cher qu’cllrs ne sVitd imroent à un {Toint où il n'jr auroit plus de remède. 

3% Si le feu prend aux recettes y le premier soin Tint être de déluler promptement 
le récipient , déboucher l’c.ttrémité du bec avec un linge mouillé^ ainsi que le gouleau 
du récipient. 

Ensuite il faut éteindre le feu; et si la ILimme sortoit à l’endroit du lutage , il faut 
serrer les fixintures de Palamhic arec un linge mouillé qu’il faut toujours avoir, ainsi 
qtiR de l'eau, dont un Uiioratoire nedoil jamais raan([uer. 

q"*. Si l'al mhic de terre et que les matières brdient au fond, éteindre d'abord 
le feu , déplacer l’aUinbic et jeter de l’eau dessus, jusqu’à ce qu’on soit assuré qua 
le danger est passé; et pour plus drsTjnté, le couvrir encore d’un lin^u mouillé. 

5*. Si , malgré les soitis à fermer tous les passages à U transpiration, on 
s'aperçoit de qmdqitv chose pendant que Us esprits preiim nt leur cours, on prend 
vite de U terre glaise, ou telle autre coiuposilion tpie ce puisse être, ponr bon» 
cher l’endroit par où se fait U transpiration , et on porte toujours avec soi un 
linge nioiiilié (^ur étouffer U Usimne « si e'Ir? a%'oit déjà commencé. 

6". Si la chaleur dévoU le lutage, ou si quelque humidité le dtirempe, avoir 
soin d'en remettre promptement un antre. Si la transpiration éioit si violente 
qu’on ne pAt refaire le lutage promptement , entourer la jointure d'im linge 
Dioinllé , et serrer fort sans quitter , jusqu’à ce que les esprits ayent pns leurs 
cours. Si, malgré If's efforts, la transpiration coulinue , et qu’on craigne l'intlain- 
niition , abandonner le lutage pour détacher et éloigner le récipient du feu, et 
retirer ensuite l’alambic le plus promptement qu'il sera possible. 

* 7 *'. Obsrnfr, quand le tirago s?ra fait, de déluter le récipient avic beau- 
coup de précautions, pour ne rien répandre sur le fouriiesu , et de l’cloigner 
ensuite du fpu , en sorte que (es vapeurs s’en exhalent et ne puissent s’enflammer. 

8“, Observer riifin que, pae tout où il sera besoin de porter du remède, il 
ne faut porler ni leu ni luinivre, {>arce que les vapeurs sptntueusrs s'enflamment 
par la moindre chose, et que le feu se porte par elles aux vaisseaux d'où elles 
sortant. 

Tout ce qu’on vient de dire jusqu’ici , ne regarde que la conduite de Talambic; 
jnsis ce qui rgste à dire est encore plus intéressant, et regarde ceux qui le gou- 
vernent, alin qu’en remédiant aux accideiiS| ils no se perdoxnt -point eux-mémes. 

Si la flamme est dans l’alambic , voici les précautions que l’on prendra pour 
sa sûreté, il ne faut approrlier de l’alambic qu’avec un linge mouillé sur la bouche 
et stir le ne* , parce qu’il est oiurtrl de respirer li vapeur enflamoiéc. Observer 
en remédiant aux accidens, de romir du cûté où l’sir ne pousse pas la flamme; 
car, sans cette altentioa on en scroit couvert, et difficilement on pourroit échapper, 
au danger. 

Si malgré cette attention , l'air en tourbillonnant rrportoit la flamme de son 
cûté , s’éloigner promptement , et revenir lors ju’elle aura changé de direction, 
toujours avec le soin d’avoir un linge devant le nez et la bouilte, rt du cûté 
opposé à la flamme, et cvlui d’avoir tonjou s un autre linge mouillé pour étouffer 
la flamme , ou fermer le passage d’où elle sort. 
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S*îl srrivoit fût $oi-méme couvert dVsprits enflamnu't , avoir toujours pour 

&Vn garantir, à tout événement, un drap mouillé dans lequel on 4*en%'elopperoit. 

Quand Ica accidens sont allés à un point où il nVst plus possible de remédier 
dr près, il faut casser de loin le récipient, et renverser l'aUmbic, et surtout 
nVn laisser approcher personne, moins encore des gens qui ne sont point au fait 
de ces sortes de travaux. « 

Dans un acrideÿ dcscapéré , comme scroit celui où le feu prendroit k un 
grand tirage dVaU'de-vie, s'il i-n est temps encore, il faut couper la communi- 
cation (lu her. de Palambic an récipient, qui d'ordinaire est iin tonneau, en bien 
fermer la bonde, sans porter de lumière nulle p.irt autour du récipient, et aban- 
donner le reste, parce qu'il seroit trop dangereux de s'exposer aux llammes d'un 
grand tirage, 

A n T. V l. Sur la nécessité île rafraîchir souvent é J lambic ; autre 
moyen i/c prévenir les acciilehs. 

hr rcfri£>'rnnt etl une partie si rsipntiellc à l'alambic, <|ii’à Sun déraiit on s« 
se sert de tout ce qui peut en tenir I:eu pour rafraiebir ceux qui . par leur capi^ 
cité, ou l''ur Irapilité, nu enfin leur construction, n*» n peuvent avoir. Ordinaire- 
irenl le réfrij.«'i aut se mesure $ur \a rapacité de l'alniubié : on p«nt les faire tous 
sur cette propoitior. Un alambic de luiil pintes doit avoir un réfrigéiant qui en 
lienne q»'itoze. ainsi d-.j reste. 

Li n-C' sstlé II! rafrairliir l'.iliiMtSic s.* dimonîre dVlle iiiénia pour les jiersonnes 
qui ont (pi< IqtU'S mmÎ ms de l.i d.slill.itioo. ('cl usage s>*rr à cond ns*r les esprits 
AU S'iiiiiiiM ilii chapit*‘.su , à ihallre les llegmcs, à riifuîchir les esprits qui coulrnt 
dnns le récipient, et (|iii b* leroicnt cAsscr s'ils éloient trop chauds, et conié* 

(jurinincnl k en prévenir I it >l unuuiiinM. 

Lidin , faute de rafraUhir Ua alambics» toute distillation devient irnpraticabls, 
p.^ice que les fleguits monteront avec les esprits, et rendront l'opération inutile 
on de peu de valeur , et que U fraîcheur seule de U tête de mort peut les 
abattre. 

Les alambics au bain-marie et au bain de vapeurs peuvent et doivent avoir 
des réfrigérans comme ralanibîc ordinaire , à moins qu'ils ne soient de verre. 

('eux do terre et de verre se rarrnlcbi^sent , ainsi qu'on a dit, avec une fcr- 
pîlièfT oii linge oioudlé. On emploie les mêmes choses pour rafraîchir le serpen- 
tin ; mais U est tiès-facilc d'en construire un qui puisse être placé dans ua réfri- 
gérant, tel que sem:i ctlui-ci. 

A un matras ordinaire, appliquer et luier iin serpentin, qui soit un long canal 
d'étain, formant plusieurs circonvolusions de mcnic circonférenca que le matras, 
pour lui donner peu d'élévation. Placer ce serpentin dans un réirigérajit dont la 
ca|4cilé soit proportionnée à celle de rainmbic : si ce réfrigérant , à c.iuse de 
•b capacité, posoil trop sur le col du oistrai, on peut le faire soutenir }tar un . 

trépied de même circonférence que le bassin même. L'extrémité du serpentin peut 
être un long bec pour rendre les esprits duns le récipient. Cette construction facile 
épargneroit la peine de le rafraîchir à chaque minute, et préviendroit d'autant 
plus sûrement 1rs accidens , que si le serpentin est bien luté , on ne doit rien 
craindre que de la violence dn feu à laqii»'Uc il est aisé d'apporter remède. ' 

Cet usege donc est excellent p.Tr trois raisons piiiuipale». Ln rafraiebiasaut I 

• I 
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Jt*s ospriUÿ il coPS»*rve récipient et obvie au* accidens qui résultent de U chaleur, 
ainsi qu*nn l'a dit piécéJemmciit 

a'*. Lorsque les esprits nVint qiiNrne chaleur modérée y il s'ensuit qu'il y a beau* 
coup moins de transpiration , et que par conséquent h-a esprits distillés ont plus 
de goilt » d'odfur et de parfum qu'ils nVn auroient sans celle précnnliou. 

L'expérience démontre que y lorsque les esprits tombent chauds dans le réci- 
jiient , malgré l'attcnlion à lulcr l'ouverture au bec de i'aUmbiCy il se fait une 
évaporation sensible, et que cette évaporation même dans les eau* simples y 
diihininui' beaucoup la qinlité de la mar^landise. 

3“-. LDfin le rafraîchissement des alambics contribue beaucoup ù faire l'opération 
Il plus parfaite, p.ir la raison dite ci-dessus, que la fraîcheur de la télé de mort 
abat les tl< grues , et dans le cas où U* feu auroit été trop poussé d'abord, ot où 
I é!*ullil:on deviendrolt trop forte, si après avoir retiré du fru , ou après l'avoir 
c<»4ivr'»-t « lie continuoit, on aura soin de rafraîchir h? coiironuf'ment , en appU- 
4 j tarit des linges moutilés jusqu'à Ce que cette eiTcrvescrnce soit calmée. 

Aux. VII. De la néceskîtà de mettre de Veau dans VAlarnhic 
pour plusieurs distillations. 

Le premier de ces avantages est de prévenir la perte que foroit le disiilUteur 
a..iv« c«lFe précaution , et de prévenir l'altération des matières. 

lin siippos.int 1 *'. qu’au dist ill.it ;ur fasse de l'rspril de vin sans mettre dVau 
dar.s l'jl.inibic , il est sùr q*ie le feu en. consumera une partie qui est en pure 
perte y et qui ne rrndr.i p.is par conséquent l.i quantité d'esprit de \iu qu'elle eût 
rendue , si quelque cho^e eût modéré l'acllou du feu , qui s'est toute exercés 
s ir elle. 

2 ®. Si Ton fiit des liqueurs dont les neettes soient fortes et surtout en grains, 
ou ÜRiirs de lavandes et [lantes, et c. que U «juantîté de grains soit suffisante , 
par s«ipposition , pour se charger de tous les {l<'gm<-& qui peuvent étrtf d.ms l'enu> 
<le>vie, il faut nécess lircroent y laisser beaucoup d'esprits, ou les recettes brille-* 
ront , et par conséquent U liqueur prendra infailbblemcnt le goût d'einpyreuine , 
goût d'autant plus préjudiciable à U marchandise, que celui du feu se perd, au 
lieu (|iie celui-ci en vieillissant empire. 

3^. Si l'on ne met p>int d'eau dans l'alambic avre les recettes, Tean-de-vie 
éiicit foriihée par élit a, pour peu que le feu soit poussé, les recettes peuvent 
se biùler , et les esprits s'enilamment : accident qui arriveroit sans cette 
préc.iution. 

hll<* einpéclie donc les accidens; cette eau d'ailleurs se nuMant avec 1rs recettes. 
Ira empcrlie de se brûler , et n'affoiblit pas les esprits ; car dès que le feu met 
li-s recettes tn mourrmci*t , les esprits montent d'abord, et la liqueur ne perd 
rien de sa qualité, pourvu qu'on observe de délutcr l'.ihimbic dès qu'on s'aperçoit 
que le fUgme monte. 

L'eau empêche les csjtrits de se consommer, et de celte façon le di.stlUati.’iir 
ne perd rien de sa marchandise. Sans l'eau, 1rs esprits s'imbibant dans les matières 
qui composent la recette, occasioniu'roiepl une perte léelle. Quant au flegme, il 
est Lcile de coniioilrc queud il monte, parce que la piemière goutte est néhii. 
Icusc , et quand il en tomlic quc'qiic peu, on s'en aperçoit au fond du réetpieut^ 
pir la blancheur qu il y forii.c. 
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LVat»-.|c‘-vîe ain&i levée <*fct tueilleiire pour U délientrsse éu goût, par la raisoa 
rju« rmu purge le® cftpriu, el tt iwot la pli)» grande partie de leur goAi déna* 
gréâble : on n*y perd rien pour la qualité de la liqueur, qui n’en est point affoi' 
blie^ ainsi qu'on l’a dit précédemxnent , d’où rénuhent deux avantages , lo profit 
ft la perfection de la liqueur. 


C H A P I^T RE II. 

Des avantages de chaque distillutlon en particulier, 

ou H dislillnr, il faut garnir son aUmbiC des recette® qu’on distille, et U maître 
sur le feu ou dans des matières propres à produire cet effet. 

\ • 

Comment on distille à V alambic ordinaire ou réJHgératU, 

Cette manière de distiller est la plus usitée et U plus prompte , et une def 

plus profiiabb‘s , parce qu’elle coûte moins dt préparatif® et emporte moins de 

temps. 

Pour distiller à l'alambic ordinaire , ij^'aiit cnnntjencer par bien rincer la poire, 
pour dter toute odeur nu goût que pourroient jr . avoir laissé les recettes précé- 
dentes, et U bien essuyer. Cela fait, garnir la ciicurbite de U recette qu’on veut 
cliilillcr , avec l’attention qu’elle o’excùde pas U hauteur de la cucurbitc même « 
c’csl-A-dire , la moitié dr la poire enlièro , afin que les »erottes ayent assea de 
jeu dans le bouillonnement, pour ne pas engorger le col ou soupirail da l'aUtnlnc. 

On aura la même auentiou pour le chapiteau , qu’il faut surtout bien essuyer , 

tant à cause de qn dques gouttes d huile essentielle qui Vattacheot le long du col 
du chapiteau, que parce qu'il arrive souvent que, lorsqu’il reste quelque humi- 
dité dans le réservoir, U commencement de la distillation est nébuleux, et si 
Ton veut le séparer du reste , ou perd tine partie du parfum , et le plus exquis. 
Si on change de recette, crainte que l’alambic ne soit chargé d*huile essentielle , 
qui ne manqueroit pas de communiquer son goût à la nouvella recette, alors on 
garnit son alambic avec de l’eau simplement, et on distille; tlle entraîne lea 
parties huileuses , et met l’alambic en état de faire telle opération que l’on veut : 
on appelle cela purger aryi alamhic. 

CeU fait , on lutte avec beaucoup de soin les deux partir® de l'alambic avec do 
bon papiêi' gri® qu’on colle bien, et on le inet aussitôt sur le feu, de peur qu'une 
trop longue inlusion ne lasso perdre quelque chose de sa qualité à la liqueur qu'on 
distille. 

Comme cet alambic dislille à feu nu, l’ujvération en est plu® prompte que dans 
tou® les autre®. Il faut bien faire attention au degré de feu , parce que chaque 
recette demanda une conduite différente. Il faut cJuinger de temps en temps l’eau 
du réfrigérant qui s'échauffe , et rafraiclar l’alambic en entier, si le c.is l’exige, et 
Mrtout le bec , pour que U froichenr donne de Ja qualité aux esprit®, 

La fiaichcur abat les Ü'-giocs , et lus rïpriti ou sont plus purs; le récipicn( 
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est en bArctd , sans craindre l'évaporation des esprits au travers du lutage du bec 
avec le récipient. 

Comment on distille au sable j et dans quel cas il faut s*en servir, 

Cn distille au sable de deux façons; premièrement en couvrant le feu avec du 
sable , ou des cendres , dans les recettes qui di'inandviit celte précaution. Celte 
méthode est essentivlle pour les digestii>ns« elle est d'un grand u««ge pour la par- 
f.tite rectification des esprits au vaisseau de rencontre. Le sable est absolument 
nécessaire pour modérer l'action du feu lorsqu'il est trop violent , et qu'ou a lieu 
d'a{)préli(‘nder que les recettes ne brûlent au fond de rulambic. 

La seconde leçon de distiller au salde , et qui est nécessaire dans plusieurs cir- 
constances , est de prendre du sable de fontaine « le plus fin qu'au peut trouver; 
après l'avoir bien lavé, on le met au fond de Palambic , de la hauteur d'environ 
trois doigts, on garnit ensuite la cucurbite de la recette qu'on veut distiller. Cette 
manière dispense de mettre de l'eau dans certains cas, où l'on Ji'eti met point, 
comme )>our distiller des eaux d'odeurs , des fleurs , et c. ; le sable qui en tieut 
lieu les empêche de brûler ; de même les grains qu'on voudroit distiller à l'eau- 
de-vie. 

Quand l'opération sera faite , il faut bien laver et nettoyer ce sable , de peur 
que le goût ou l'odeur qu'il auroit contracté ne se communiquât à une autre lecette 
qui n'auroit rien de commun avec lu précédente. 

< 

Comment on distille au bain - marie : avantage de cette manière 

de distiller. 

L'usage de distiller au bain-marie est une des meilleures façons dans plusieurs 
cas. L'opération en est la plus parfaite , et n'est sujette à prcsqii'aucuii des acci- 
dens qui arrivent si fréquemment lorsqu'on distille à feu nu. 

Pour distiller des eaux d'odeurs , des Heurs , des fruits à écorces , des plantes 
aromatiques , et de plusieurs choses de cette espèce , sans mettre dans l'alamhic 
ni eau, ni eau-de-vie, il est absolument nécessaire de se servir du bain marie, car 
dans toute autre distillation à feu nu, les recettes brûleroient. Si l'on vouloit las 
distilh r au sable, le feu détameroit l'alambic, et les recettes brûleroient encore* 

Pour distiller au bain-marie , on se sert ordinairement d'un alambic de verre 
qu'ou place dans une cuvette d'airain ; cette cuvolle doit être au moins de la hau- 
teur de U moitié de la poire ; au fond de celte cuvette on nut d'ordînitrc une 
petite couronne on trépied sur lequel l'alambic porte , afin qu'il ne touche poior 
au fond de la cuvette, parce que l'eau en bouillant s'écarteroit sur les eûtes, et 
laissant le fond à sec ^Mposeroit les recettes à brûler. 

L'usage du bain-man^fsi'excellent pour les choses dont on veut di.<rliller beau- 
coup avec peu d'eau-de-vie; mais si l'on se sert d'un alambic de cuivre, il sera 
bon de garnir le fond de saLle^ afin que la liqueur distillée ne prenne point de 
mauvais goût P est bon aussi pour la rectification des esprits, â cause du danger 
de cette opéiation à feu mi. 

Si U distillation éloil aussi prompte qn'â feu mi,il faudrnit ne se servir que 
de celle - là , par rappoïC à l’avantage considérable quVIle a d'obvier à tous Us 
acctdens , et de contribuer à perfectionner la marchandise. 
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IDans quel eus on doit se sotvir des alambics de terre et de verre ; 
avantages et inconvéniens ile leur 

Comme on distille presque toujours X feu nit avec l’alainhic de terre , il faut 
avoir pour cela ua fouriK’a'i où l’on piiissi' im*riie du Lu petit ï petit, à cause 
des incom t^i<ieik> aiixqtir-ls il est si su t-t. 

L’tilaialûc de \erre est d’une conduite d’aut.int plus aistSc, qu’il est toujours dans 
un bain > marie. L’usigu en est pour les v.vix de flturs et les quintessences; il 
seroit le meilleur de tous si ropér.ition u’étoit un peu longue. Coiome celte soi te 
d’aUmbic ne peut avoir de réfrigérant que difficHenu nt , il faut mettre sur le cha- 
piteau lin linge mouillé qu’on changera souvent pour le rafraùliir. 

Il faut encore nb»erver de ne pas mettre un récipient bien grand à cel alambic , 
à cause de la fragilité du bec. Si cependant ou le courboit tant soit peu , il seroit 
égal Je le mettre plus ou moins grand, parce que de Cftte sorte le récipient pour- 
^ rolt être asiez à plomb sur son trépied ; on peut , et il est m^me d’usage de placer 
cct alambic sur unu cuvette de sable qui tient lieu du bain-marie. 

Avantages de la distillation au serpentin, 

C*esl à peu près U même que celle de l'al.imbic ordinaire, si ce n’est que celle- 
ci fait ropératioii inil(ilm''nt plus parfaite; elle lient même lieu de rectiftc..lion. La 
conslriiciion qu’on in a donnée suffit pour instruire de l’cff’l qu’elle produit a cet 
égard; car lorsque cette diuillation est bien conduite, et qu’on a soin de rafratcliir 
le serpentin , la frauheur , outre Ls sinuosités de cette instrument , rend impos- 
sible l’ascension des llegmes, et conséquemment les esprits qii’oti tire montent eitré- 
mement purs et rectifiés. 

Cet alambic n’est guère d’usage que pa**rai les curieux , à cause de l’cxccssive 
longueur de cette opération, et on ne doit s’en servir i|ue pour les liqueuts estré- 
mcuitnt fines , et pour la rectification des esprits. 

Avantages de la distillation au bain de vapeurs, 

C*est à peu près la même que celle au bain*marie , et on l’emploie à peu près 
dans les mêmes circonstances; mais elle a sur le bain-marie l’avantage de faire 
l’opéiation beaucoup plus priimptcment. Quoi qu’il en soit , l’usage n’en est pas 
moins bon que celui du bain-marie; quand on distillera des eaux d’odeurs ou fleurs, 
il faudra imltre du sable au fond, |>our empêcher que la liqueur ne contracte le 
goût du cuivre. 

Dans quel cas on doit se servir de /umier , marc de raisin 
et de la chaux. 

On ne se sert ordinairement de ces matières que ponr mettre les recettes en 
digestion, encore ne sont -elles pas d’iin grand usagrr , on su sert à cet effet de 
cendres chaudes, nu d’un feu bien couvert. 

Si l’on SC sert de fumier, il faut prendre le plus chaud , c’est-à-dire, celui de 
cheval ou de mouton , et proportionner L tus à la chaleur qu’on veut donner. La 

' chaux 
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Tk.iai doit dtr« et st la dutleur doit dtrc plu# modérée, 00 se sert de ckauc 

|»iiUéri$é« et espo»ée à Pair peodint quel4üe tcft)]>« ^ ainsi du marc de raisin; mai# 
ce qu’il faut observer, c’est que de quelque manière qu’on sc serve des trois que 
nous venons de dire, il faut observer que cette digestion se fisse dans un endroit 
bien clos K bien couvrit. ' ' 


C H A P I T R E I J I. 

Si/r la JUtratîon des Liqueurs et le passage à fa Chausse»* 

I. • 

1 * 11, TU en , cVst faire passer les liqueurs par quelque ch'*se de poreux, poar let 
dépouiller des parues qui obscurcissent leur brill&nt. 

Uieo n’est si fin que lu liqueur qui vient de «Uslitler ^ lorsqu’on y fait atten- 
tion ; mais le sirop et les couleurs les obscurcissent , et pour les clariHer , on 
les pasie. 

ApK'S ce mélange, il est rséresmire pour les dëborrtsser de ce qui tes rend nébu- 
leuses , de les faire pn<>ser par le sable ou le |>npier gris , ou par te drap ou la 
futaine. Le {>assagc des liqueurs par le sable ou le papier gris, s'appelle fiUmtion i 
celui par le drap ou la futaine s’a|>pflle le pmsségt a la ckaasse» 

Malgré l’aitcRtioii dans les distillations ordinaires , il atrive très - souvent que 
quelques parties aqueuses s’enlèvent avec les esprits , soit au commencement de 
l’opération drns les recettes où les degmes ntoolent les premiers , soit sur 1 a fin 
de cette même opération dans celles où ils montent les dernirrs; dans ces deuic 
cas , il est pretqu’impossiblc que cria soit autrement , et même il est quelquefois 
nécessaire d’en tirer. 

Lorsqu'on distille des fleurs ou des plantes oromatiqurs rraicli'emeRK ruriiUes , les 
firgmes montent d’abord, et on pourroit ôlor du récipicnr cette première partie sans 
<^trr beaucoup de parfums aux ciioacs qu'on diMille. 

Lorsqu’on disliife des éjures , leur ;>arfum plus impliqué daus ces sortes de ma- 
li^s, rr>terüit , si on n’avoit l’attention de Uisvev coulrr une partie dra flfgmes. 
Atnai il eu indrâpenvable d’rn tirer dans C 4 s deux cas. Otund , nu lieu des fleurs 
ou des épices , om se ‘sert du leur quintessence , on n’est plus dans ce cas , en 
BO)>pusant que l’on n'en mette précisément que U recette qui convient à cliaque 
opération. 

Alâis comme les fli^pmea rendent ordinairemeot les liqueurs un ]mu nébuleuses , 
on peut d’abord 1 rs dépouiller d'uue partie sans filtration , en versant doucement 
les esprits distillés dans un autre récipk-nt ; la partie nqueose étant plus pesante , 
reste au fond. Mais pour lis dé|K>uill(r lotalt-mcnt , on met du coton dans un 
entonnoir y et o« fait passer bs esprits- i travers ce coton qui «e Charge des flegmes 
et mange leur biaacheur. il faut avoir un couvercle ]>our l’eut onnoir , aCn d’etn- 
peclier l'évaporation. 

Le reste des parties flegniatrqoes qui peuvent demeurer dans la liqueur distillée, 
se perd par la force de« esjirrts qui em|x»rle U blancbeur , quand l’esprit distillé 
est im peu gardé. Quant atix lvr|veurs, l’eao , le sucre et les couleurs, ainsi qu'on 
l’a dit plus haut , obtcorcissent entièremerft la netteté et le brdUnt des espVits 
TomeJIl, ’ Fffff _ 
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distillés f et Uisseroient un déjiôt désagréable au fond des bouteilles. Comme les 
liqueurs ont besoin de plaire aux yeux et au goût » il est nécessaire de les dé- 
barrasser de tout ce qui peut les obscurcir, et leur donner cet éclat qui peut leur 
être si avantageux. 

Pour filtrer les liqueurs par le sable , il faut avoir une fontaine sablée à cet 
usage ; il faut que le sable en soit extrêmement fin , et quand il est chargé de queU 
ques parties^e sucre, la liqueur paAe extrêmement claire* Cette méthode ne sert 
guère que dans le cas où on auroit une grande partie de liqueur de la même espèce : 
et dans celui où l*on seroit obligé de se servir de U même méthode pour une autre 
partie de liqueur dVspèce différente, il faut laver le sable avec tout le soin pos- 
sible, de peur que la différence de goûts ne gâte la seconde liqueur. LVmbarras 
de'laver le sable chaque fois qu’on change de liqueur est une des raisons qui em- 
pêchent le plus de faire usage de cette méthode , quelque bonne qu’elle soit d’ail- 
leurs. ' 

La filtration par le papier gris est d’un usage plus commode et plus ordinaire: on 
se sert pour cet effet d^tin entonnoir qu’on couvre d’un canevas ou d’une gaze , sur 
lesquels on met une feuille de. papier à. filtrer qui n’est pas collé. Plusieurs per- 
sonnes n’observent pas de meure une gaze sous le papier , et s’exposent par là à 
recommencer souvent la même opération^ parce que n’étant point collé, et n’ayant 
d’ailleurs que fort peu de consistance , il est sujet â se déchirer. LVmbarras de 
la première méthode, la longueur de cette seconde , ont fait préférer la méthode 
de se servir de la chausse dans tous les cas. Cette méthode a l'avantage de remé- 
dier à l’un et à l’autre inconrénient j mais elle u’est pas la meilleure pour l.i par- 
faite clarification. 

Rarement [arrive-t-il que les liqueurs soient assez fines , quand elles n’ont passé 
qu’à la chausse , pour être sans nuages. 

Cet usage de la chausse est devenu si commun , qu’on ne se sert d’autre chose 
pour clarifier les teintures, les infusions, et toutes les liqueurs indistinctement. 
Cependant , comme l’expérience démontre que les liqueurs qui ne sont clarifiées que 
de cette façon déposent toujours, on conseille l’usage de la filtration par le papier, 
comme la seule bonne méthode de dépouiller les liqueurs de tous nuages, et de ne 
se servir de la chausse que pour les ratafiats et les liqueurs coinm*unea. 

On se sert , pour faire 1rs chausses , de drap de I.*odéve , qu’on taille en forma 
d’entonnoir ou de capuchon. Il faut que le drap soit cousu exictement à l’ouver- 
ture. En haut on attache plusieurs cordons pour la suspendre , et nn y verse la 
liqueur qu’on veut clarifier. ^Comme cdle n’est jamais assez nette après la première 
filtration , on la repasse , et trop souvent on sVn tient à ce second passage, ce qui 
fait que les liqueurs déposent toujours. Il fiiut répéter l’opération, jusqu’à ce qu'on 
soit sûr de la parfaite netteté de la liqueur. 

Au lieu de drap de Lodève , on ae sert encore de futaUie ou d’autre étoffe, qui 
o’eat pasplus serrée. 

Il y a une façon de faire des chausses , qui est moins en usage , et qui cependant 
est la meilleure. Il faut prendre du drap qui soit serré et fin : faire une chausse , 
dont l’ouverture ait un pied, plus ou moins, de circonférence: fendre le drap en 
deux parties , qu’on coudra séparément , de sorte qu’elle ait la forme d’une culotter 
prendre ensuite une bouteille ordinaire , dont le fond soit percé , et attacher ta 
chausse au cou de la bouteille, en 1a liant fortement , 1a bouteille étant renversée, 
tiendra lieu d’entonnoir à la chausse : on placera ensuite cette bouteille avec sa 


Digitized by Cîoogle 


VI. Part. Liy. I, Chap. HI. Traité de la distillation. 779 

cbaiisse dant PoNvertare d*tine cruche de gràs , et on ycrsera U tK|iicur dans la 
bouteille, (|iii tient lieu d'entonnoir. Cet usige est d'autant meilleur, (|u'oq obvie 
à l'évaporation , avec d'autaat plua de facfllté^ ([u’on peut boucher exactement le 
fond de la bouteille. 

Quand on voudra clarifier des liqueurs blanches , soit fines, soit communes, on 
choisira le drap le plus fin possible et le plus serré; sans cela les liqueurs ne seroient 
jamais bien nettes. 

Il r$t un moyen d'abréger Popération , et qui clarifie les liqueurs tfans avoir besoin 
de les faire passer plusieurs fois; c'est de coller lea chausses: voici la manière de 
le faire. 

On prend de U colle de poisson, qu'on coupe en petits morceaux, on la fait 
fondre ensuite dans de iVau un peu chaude; on a soin de la remuer jusqu'à ce 
qu'elle soit bien fondue; on la laisse dans cet état environ vingt-quatre heures. 

Une observation qu*il est essentiel de faire faire , c'est que dans le cas où l'on 
colle les chausses, il faut que la liqueur soit un peu plus forte en esprits, pa/ce que 
)a filtration étant longue, l'évaporation est plus considérable. 

Pour coller la chausse, on met 1a colle fondue dans toute la quantité de liqueur 
qu'on veut clarifier ; après l'avoir bien mêlée avec la liqueur , on jette promptement 
ce mél.vnge dans la chausse; et la colle s'attachent égalvmen^à toutes les pat lies de 
la chausse , empêcha la liqueur de passer si promptement , et la rend aussi nette 
qu'elle pourroit être après plusieurs filtrations ordinaires. 

Si on passe à la chausse des liqueurs fines , on se sert de la méthode indiquée on 
on emploie des chausses d'un drap serré, et on met pour l'engraisser de la casso« 
aade dans le sirop , une demi*Uvre pour cinq pintes de liqueur, ainsi relativement 
aux plus grandes quantités. 

Si on emploie la colle de poisson, on en met une demi^ooce fondue et préparée, 
ainsi qu'on l'a dit, pour une grande chausse, et pour les petites, environ deux 
gros; et on aura soin de diminuer sur l'eau du sirop la même quantité qu'on en 
aura employée pour faire fondre la colle. 


CHAPITRE IV.- 

De la Fermentation et des matières qui peuvent donner de 

F eau • de - vie. 

Xj E suc de presque tous l^ fruits, toutes les substances végétales sucrées, les 
semences et graines farineuses de toutes espèces, délayées dans suffisante quantité 
d'eau, sont les matières les plus propres à la ftrinentation spiritucuse ou vineuse. 

Si on expose ces liqueurs à un degré de chaleur modéré , dans un vaisse-iu qui ne 
soit pas fermé ezactem'^nt , au bout de quelque temps , elles commenc eront à devenir 
troubles; il s'excitera insensiblement un petit mouvement dans leurs parties ; ce mou- 
cernent occisionner i un petit sifllrment ; et il augmentera peu à peu , au point qu'on 
Terra Ut parties grossières de la liqueur, comme grains ou pépins, et c. s*Kgiter et 
te mouvoir en tout sens, et être jetés à U superficie; quelques bulles d'air se déta- 
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client ensuite de temps en temps, et la liqueur acquiert une odeur piquante et péné- 
trante f occasionnée par les vapeurs qui sVn exhalent. 

Ces vapeurs sont maUfaisautes; il éviter autant qu*il est poasible de les 

rcvpirer trop long-temps. 

Quand la liqueur a fait a peu près tous ses premiers efforta ^ on licclle le vaisseau , 
parce qu'ulle passeroit au second degré, et enfin à la puticfaction , si on les laissoit 
travailler plus long-temps. Ce qui reste des parties grossières se précipite au fond ; la 
liqueur qui avant ce premier degré de fermentation, u'cloit quo douce olaucrëe^ 
l^cquiert tiac faveur agréable et piquante, mais sans acidité. 

CVst de celle liqueur, qu’on en tire une seconde vraiement spiritueuse | infiam^ 
loable, légère, pénétr.:nte, et d’un blaoc jaune , agréable à la vue et au goût; cette 
liqueur est l’eau-de-vie. Quelque spiritueuse que soit cette liqueur, il resteencoro 
beaucoup de partius aqueuses et fiegoiatiques; on l’en dépouille en h distillant , et un 
l’appetl.; esprit de vin. Lesprit de vin restant encore chaigé de quelques-unes de cea 
parties* ilegmariquea , on le distille une troisième fois , et on l’appelle esprit lectifié ^ 
s’il est rectifié autant qu’il le peut être , on l’appelle ta|>rit ardent. Toiu^a les subs- 
tances ne sont pas susceptibles des trois degrés de fennenution; quelques-unes 
a’éprouvent que le second, d’autres que U troisièut?. Ce qua l’on a dit des trois 
degrés dans un méiqo sujet, suppose qu’il eU en état d’éprouver la ferment niois 
dans toute son étendue. 

On peut toujours croire que toute substance capable de la seconde ou troisrème 
fermentation, les éprouvé toutes; mais qu’elle passe si rapidem^int par le premier , 
pour aller au second , ou du premier et second, pour aller au troisième, qu’on no 
s’aperçoit que de ce dernier degré , qui est proprement une désunion totale des 
principes. 

Toutes les substances végétales sont propres à la ferafentatioo spiritueuse, en 
suppléant le principe aqueux dans celles oû il n’est pas en portion suffisante. Ainsi 
les fruits comme le raisin , les pommes ^t les poires , le blé et autres srinences fari- 
neuses, le genièvre, le sucre, etc. sont les matières les plus susceptibles de cette fer-' 
. oicntation, et conséquemment les plus propres à donner de l’eau-de-vie. 

Le raisin Mt de tous les fruits celui qui en donne en plus grande quantité , et qui 
donne la meilleure qualité: on en tire d'une infinité de choses ; et il est s£ns douto 
plusieurs substances sur lesquelles on n’a point encore fait d’e&sais, qui en dooneroient 
peut-être une bonne quantité. * 

£^au - de - Vie* 

L’eau - de - vie aVst autre chose qp’un esprit de vin ou d’autre liqueur 
détrempé de flegmes ; ce qui la distingue de l’esprit de vio , dont on parler» 
ci-aprèa. • 

On fait toutnaW eaux-de-vie^ la même enanière ^ c’est-à-dire par distillation y 
qui est 1a voie la plus limitée. 

On en. tire de toutes soclea devina, soit vouges ou bUocs; les vins forts et tar- 
treux en fournissent pourtant moins ; gn y- emploie les vins moins forts : souvent 
inéma ceux qui commencent à se passer, en donnent beaucoup plus ; ainsi on trouve 
doubleiBCat son compte à les distiller , putaqii’ila coûtent moine, et qu’ile fournissent 
davantage. Lee vise d’OrUana et de Blois, ceux, du pays d’Atinis, même ceux de- 
Varia, rand&nt plus d'eau-ds^via que ceux d’autrea. vignobleaplus renommée i mais om 
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ne peut pas savoir ai c*est un tiers ou un quart de vin- qui ae convertit en cau-do« 
vie; cardans dea années ^ cinq ou six pintes de vin ne donnent qu'une pinte d'eau* 
de*vie, et dans d'autres, deux pintes en donnent pre&qu'une. 

Four en faire la distillation. Remplir de vin la moitié- d’une grande cucurbite do 
cuivre, on la com*re de*son cliapiteau, ou réfrigérant, et on y adapte un récipient 
après que le flegme aura été jeté , on liite exactement toutes les jninturoa avec delà 
resiie mouillée, afin qu'aucune liqueur ne s'évapore, et on distilie i petit feu égal 
environ la quatrième partie de l'Immidité , ouj||teu'À ce que la liqueur qui dislillo 
ne s'enflamme plus quand on U présentera auHp; ce qui se trouvera daus le récî* 
pient est de l'eau de-vio. Il ue faut point la faire à fou trop violent, car tout le 
vin de la cuCurbîte s'en iroit en vapeurs dans le récipient , et l’ort y tiouveroic 
les soufres de vin presque tous mêlés et aussi peu infl umnables qu'ils l'étoient dana 
la civcurbite. ^ 

Quand on veut rendre l'eau-de-vie plus forte , onia fait distiller do nouveau, 
eu dans un mitras à long col, auquel on met un chapiteau et un récipient, ou 
par le serpentin; alors le flegme, qui e>t la partie la plrs grossière et U plus 
ai|tietise de la liqueur, ne pouvant monter aussi haut que iVsprit, retombe au fond, 
et l'on retire l'esprit autant déflegmé qu’il le peut être. U f>iut avoir .soin que le. sor* 
|>entin passe au travers d’un toiine-au pl^n d’rau , pour condenser ou fixer l’esprit , 
car sans cela il retoœberoit dana l’alambic. Plus de fois on distille l'eau-de-vie, plus 
elle est forte et sjârituense ; mais aussi elle coûte plus de [>eine et de frais. On* la 
distille ordinairemcot au bain-marie, et qrtrlquefois à un petit feu de flamme, et 
avec le serpentin. * 

On comxoit que l’eau-de-vie est assex distillée à chacun de ces signes*; quand, 
après avoir été allumée , elle se consommé entièrement sans laisser aucune marque 
d'humidité au fond du vaisseau $ quand un linge trempé dans de l’eau-de-vie, puia 
allumé, ne se bn^le point; quand une goutte de l’eau-de-vie répandue dans la 
main, s'évapore aussitôt, ou enfin quand le camphre ae dissout dans de l’eau-de- 
vie. On le connoit aussi par le petit essai de verre; car resprit ne moule plue 
lorsqu’on voit les perles grosses comme des tètes d’épingles, il faut qu'elles soient 
grosses comme un pois, et qu’elles s’évanouissent promptement. 

Ceux qui font commerce d’cau-de-vie , appellent eau de-vie d’épreuve, celte 
qui , en la jetant dans un verre, forme une petite mouag^ blanche , laquelle en 
diminuant fait le cercle qu’on appelle le cJia|>elKt , n’y ayant que l*eau-de-vie bibn 
défltgmé , et ob il ne reste point trop d'humidité , qui fasse le chajielet entièrement. 

On tire aussi de l’etu-de-vie de la lin de bon vin: elle n’est pas si gracieuse ata 
goût ; mûla elle est souvent aussi bonne, plus chaude et plus sèche que celle tirée 
du vin même. 

Après que l'eau-de-vie est tirée , il est bon de l’exposer au soleil peur la subti- 
liser davantage. La liqueur tartreuse qui reste dans le fond de l’aUmbic , [>eut servir 
à faire du vinaigre. 

L’eau-de-vie est d’uu grand débit et d’un gros commerce, surtout pour len 
ports de mer et pour lea pays septentrionaux: il en faut toujours quelque provistonn 
dans une maison de campagne , tant pour les gens sains et malades que pour les bestiaux» 
L’eau de- vie de cidre et d’autres liqueurs se fait de même que celle de vin. L’eau- 
de-vie de cidre sofait et se consomme dans le pays; celles de sirop de sucre et de 
mélasse , se font à Orléans et dans les autres endroits où il y a des affinages de sucre ; on 
en fait quelquefois U boisson o^inaire des matelot s sur mer. Les eaux^e-vie de vio <!• 
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Frar.4:e sont les plus estimées de Peuropc, principalement celles de Cognée , de Nantes 
et de Poitiers I parce qu'elles sont plus fines et plus vigoureuses y et qu'elles conser- '' 
Tent plus long>temp$ l'épreuve du cliapelet. 

Eaa-Je^vie de grains. Pour faire de l'eau^de-vie de grains y on met de l'orge et 
du blé tremper deux ou trois heures dans l'eau tiède; ensuite* on retire le grain y on 
le met sécher sur des paillassons pour le faire germer, comme font les brasseurs; on 
en prend les germes que l'on remet dans de l'eau fermenter deux ou trois jours si lon 
la force du ferment , et -quand il aM^puÜlt de soi-mdmu ,• on jette cette eau dans 
l'alambic « et l'on opère comme ciflRsns. 

La bonne eau-de-vie, ainsi que tous les esprits inflammables, doit être choisie 
claire, légère, d'une odeur forte et agréable, qui s’enflamme aisément, et qui ne 
soit point trop àcre au goilt. La vraie manière de la connoître est par l'cssa/, qui 
est une petite bouteille longue d'un doigt, dans laquelle on met de l'eau de>vie 
jusqu'au tiers de sa longueur; on secoue la bouteille, et plus les grains perlés qui 
sont dedans sont gros , plus l'eau-de vie a de force et d'esprit. Cet essai se fait aux 
eaux-de-vie de vin. Lss autres sentent souvent l'empyreume , et sont essayées 
par le feu : moins il reste de liqueur au fond du vaisseau dans lequel on la brûle , 
plus elle est forte. 

Pour faire de Veau de-vie amist^e, Prefidre un demi-seiier d’essence d’anis dis- 
tillée, le mettre dans trois pintes de très bonne eau-de-vie avec une pinte d'eau 
bouillie, et mêler bien le tout ensemble. Si on la veut sucrée > y mettre une 
chopine de sucre clariflé, et passer le tout à lu cliaiisse. 

Pour faire de Veau-de^vie de genièvre. Elle est excellente pour les maux d'esto- 
roao, pour les indigestions, pour les coliques, pour les femmes en couche, etc. 
prendre un pot d'eau-de-vie, un quarteron de graines de genièvres mûres, treixo 
gros de cannelle, douze clous de girofle, douze grains de poivre blanc, le tout 
entier; l'infuser pendant huit jours à froid, y ajouter uoe demi-livre de sucre ^ 
et le flUrer. 

Pour faire de Veau de-vie avec de Veau. Faire dissoudre uoe demi-livre de sel 
de tartre sur une quantité suffisante d'oau-de-vic ; mettre cette ro.^tière dans un 
vaisseau où U y aura quatre ou cinq fois autant d'eau, le laisser fermenter , et 
elle sera l>onne et forte dans peu. 

Les Aloscovites tirc^ de l'avoine , par la distillation, une espèce d'eau-de- 
vi#, dont iU se servent au lieu de vin ^ et qui n'enivre pas moins. Les Tariares 
Tmiuouts , sujets de la Moscovie, ont une autre eau-de-vie qu'ils appellent arak^ 
qui se fait avec du lait de cavale qu’ils laissent aigrir , et qu’eitsuite ils distillent 
à deux ou trois reprises entre deux pots de terre bi'rn bouchés , d'où la liqueur 
sort par un petit tuyau de bois. Cette eau-de-vie est très-forte , et enivre plus que 
celle de vin. 

Dans les lieux où se fait le sucre, on retire aussi, par la distillation , beaucoup 
de liqueur ardente et inflammable des cannes à sucre ou cannamelles. Us appellent 
cette liqueur rum. Les gens du pays en font un aussi grand usag«* que nous faisons 
de l'eau-de-vie : souvent même les équipages de mer n'ont pas d'autre boisson ^ 
parce qu'on l’a à bon marché sur les lieux. 

Esprit de Vin. 

L’esprit de vin est une eau-de-vie déflegmée et raflnée ; ou, pour employer les 
terme» ùe l'art^ c’est la partM huileuse du vin raréfiée par des seU acûlvs. 


% 
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CVst un grand dis&ôlvant \ on en donne une demi-cuillerée aux apo] lectiquea 
et aux léthargiques, pour les faire retenir; on leur en frotte aussi leo poignets, 
la poitrine et le vîsag«^. C*est un bon remède pour la brûlure , si on en applique 
auasitût qu*clle est faite, pour les humeurs froides, pour la paralysie, pour les 
contusions et pour autres maladies , *iquapd ü est question de rés^||dre it d’ouvrir 
Us pores. 9 

La manière commune de fuire l’esprit de vin , est de distiller IWu-de-vie dans 
un alambic tant de fois qoe l esprit vienne pur. Pour ce faire, oa relire par la 
distillation environ la moitié de ce qunn veut dVau*de-vie, et Pon rejette comme 
inutile le flegme qui reste au fond de PaUmbic. On distille encore la moitié de 
IVsprit qui avoit été distillé, et Pon rejette le fltgine. On continue ces raréfrac- 
tioxs , jusqu’à ce que mettant te f«u à une cuillerée de. Peepiit, tout brûle, et 
qu’il ne reste aucun flegme. Mais parce que cette opération est foil longue, et 
qu'à peine, en huit ou neuf mois qii’nn a réitéié ces dislillalions , on ]>tut avoir 
un esprit de vin exempt dew flegme, quelque petit feu qu’on ait fait, les artistes 
ont inventé une haute machine qu'ils appelleui serpentin , à cause des circonvo- 
lutions qu'elle fait. On l adapte sur la rucurbite conten«nt Peau*de-vie, et le haut 
fait en entonnoir, riçoit un chapiteau, auquel ayant adapté un récipient et luté 
exartement les jointures, on met le vaUseau sur un petit feu : cette petite cha- 
leur fait monter les esprits de vin; mais le flegme étant trop pesant, ne peut 
être eislé si haut : ainsi Pon a un esprit de vin dépouillé de flegme dès la pre- 
mi re fois. Comme il est difHcile de transporter cette machine à la campagne 
et en autiis lieux où l'on veut faire de Pespril de vin , et que d’ailleurs elle est 
sujette à être dessoudée aux jointures par la violence des esprits, Voici un moyen 
plus commode pour faire de IVsprit de vin. • 

Emplir à moilî4 d’eau-de-vie un grand inalras à long col, et y ayant adapté 
un cha|^te.iu et un récipient, hiter exactement les jointures: poser le mstras sur 
un pot à demi rempli d’eau, et placer le pot sur un feu modéré, pour faire dis- 
tiller au bain dif va[)eur l’esprit qui se sépar|M de ton flegme, et qui montera 
pur : continuer ce drgré de feu jusqu’à ce q^il ne^ distille plus rien , on aura 
un esprit de vin déileginé à la première distillation. Il sera aussi bon queceltii 
du serpentin, et Pon n'a point sujet de craindre que l’esprit sort hors du vais- 
seau par aucun endroit , pourvu qu’on ait bien luté lea jointiirts , comme on 
l'a dit. 

Le mstras doit avoir le col bien long, afin qu’il ne monte point de flegme 
dsns le récipient. 

Le bain de vapeur est plus propre qu’aucun autre à cette opération , parce qu’il 
fait une chaleur très>modérée pour faire élever les esprits seuls ; or la vapeur de 
l’eau échauffe insensiblement. On doit continuer le même degré de feu lent jusqu’à 
ce qu’il ne distille plus rien. 

Du choix et des preuves de V Eau- de-vie et de FEsprit-de-vin ^ 
tant simple que rectijié. 

Parmi les preuves les plus usitées pour de l’eau-de-vie, on rapporte celles-ci 
comme les plus ordinaires et les plus sûres. 11 faut d’abord examiner si elle est 
bien nette et bien brillante^ ai elle n’est ni trop blanche ni trop nébuleuse. Si 
cUe le trQUve à cet égard tçlle qu’on la souhaite , il faut en verser dans un 
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verre « observer si cll« pétille , si elle mousse, et si U mousse en s'abattant Isisss 
sur rcau>4le-vio dis vésicules ^ et si cet vésirults y restent longtemps. Si les 
vésicules lûnm'nt, et <{ue reâMi<tlc*vie ait d'uilleart les (qualités dites, ou en peut 
juger avantageiLsemeot. 

Une secon^j|||jreuve est de prendre du *p^pter (|ui n'ait p^t été collé, de le 
tremper un peu (Uns l'cau-de-vie ; si l'humidité s'^tnd beaucoup plus loin qne 
l'endroit motiîilé , on peut décider que rcau-dc>%*ie est plus flegm.itique qu'elle ne 
doit l'élre; car l’huoiidité qui s'étend, n'est antre chose que la partie aqueose. 

Uue troisième pr«*uvc c'est de verser un peu d'eau>de>vie dans le creux de 
la main et de frotter : si elle se dessèche promptement, l'eau- de-vie est apiri- 
tueusej s'il reste de rhumidité, elle est à coup s(lr très* flegmatique. 

Le ^oAt est la meilleure fa^on d'en juger; il décide mieux encore que toutes 
les preiivet ci-dessus. Ceux qui ne veoleot pas s'en rapporter tout-è-fait à eux- 
snémes, ou qui se défient de leur goât , peuvent se servir des preuves ci-dessus. 

La meilleure enfn et la plus sûre est d'en distiller. Lors([u*i>n en a employé 
une grande quantité, on juge lors, parce qu'elle rend au tirage. Quantité 

de personnes &c Uisseot prévenir par la couleur , et décident de la bonté sur 
l'apparence ; mais iU ignorent que cette couleur javno est souvent l'effet d'une 
teinture que lui donne le marchand. Cena qui se c<mnoiaacnt en celte partie no 
so laissent |mis prendre par cette apparence, et regardent cette preuve comme très- 
équivoque, comme elle IVst en effet; ils lut préfèrent toujours une eau-de-vie 
bU iiche, |>ourvu qu'elle soit nette et brillante, lorsqu'il est question de distiller, 
parce que Teau-de-vie nouvelle rend U-aucoup plus qoe la vieille. Ceux qui la 
débitent préfèrent l'eau-de-vie vieille et plus ambrée, parce qu'elle a moins de 
mauvais goût qu9 la nouvelle. Cette dernière rend beaucoup plus à la distilla- 
tion , qusml elle est bien choisie d'ailleurs, ainsi qu’on l'a éprouvé. 

Il est ttè$-£acile de distinguer l'eau-de-vie nouvelle de celle (pii ne IVst pas; 
l'eau-dc-vie de vin , de celles qui sont faites de graine ou avec d'aurres boissons , ou 
avec U. lie et le ^niarc de vin. L^|^aux-de-vte de grains ou d'autrt-s boiss<ms que 
le vin, sont deres K reoiry spiritiiruses ; celles de lie et de marc de vin ont 
d'ordinaire un goât de feu et même d'empyreume. 

La preuve de» esjirits simpfes consiste seulement à rn brûler, et on juge, par 
ce qui reste , de leur qualité. Les preuves des efprits recliflca sont de plusieurs 
sortes : queh|ues personnes jugent de leur perficlion ù Todorat ; d autres s’en frotteue 
les innins qui demeurent trés-sèches le moment d'après, si 1rs esprits sont bi?n 
jeclifiés ; d'autres enfin font tremper du coton ou du papier , et l approchant d une 
chandelle, les cnâamsnent ; si le feu des esprits brûle le pnpicr ou le coton, on 
est fcûr de leur p<rfcction; s’ils ne le brûlent p**, il* aont flegmatiques; car c’est 
l'humidité t|ui a pénétré le papier on le coton, qui les empêche de brûler : la 
preuve la plus sûre est de mettre le leu à une cuillère où Ion aura mit 1 esprit- 
de-vin , et St tout se consume , qu'il ne reste aucune humidité , pour le sûr 
l’esprit- est de toute qualité. Voilà, sur les différentes preuves par lestprelles on 
peut jugr-r de la l>onié de l’t-UiU'de- vie et de l'esprit de vin , tant simple que 
reniflé, tout ce (pi'on eu peut dire , ce qu'on croit de meilleur, et ce qui eu 
le plus en usage. ^ 

• ^ ‘ ' "CHAPITRE V’. 
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CHAPITRE V. 

« 

Mniilère naturelle de tirer le suc des Plante^ ; utilité de ce jwc. 

C) N tire le 6UC naiurel ou la séve des arbres par lcrébration, celle des plantes 
par ponction , ctlle de la vigne coule par la taille ; et tous ces sucs sont dilTcrcrs 
suivant les qualités du végétal et de la terre qui U nourrit. 

i**. Pour avoir beaucoup de suc d'ün arbre | il ne sufilt pjs de Pentanier légc* 
r'*4nent aiec un couteau; il faut percer le tronc du cAté du midi, passer au delà 
do la moelle , et ne s’arrêter qu’a un pouce pris de l’écorce qui est du côté du 
septentrion. On doit conduire la tarrière de telle sorte que le trou monte toujours , 
alin de donner lieu à l’écoulement de la sève. Le trou doit être fait proche de la 
terre pour deux raisons; la première, pour ne point gâter le tronc de l’arbre, et 
la seconde, afin qu'oo n’ait pas besoin d’un long tuyau pour conduire la sév'c dsni 
le vaisseau qu’on out à terre pour la recevoir. 

I.e temps de percer b-s arbres pour en tirer^le snC| est depuis U fin de jsnvior 
jU'C^u*au milieu du mois du mai (de la oii-pluviose à U fin deflarcal). Le noyer 
ne se doit percer qu'à la fin de mars ( à la mi^gerininal ). le peuplier et le frêne 
abondent en sève dès le i5 mars ( à la fin de ventd>e) : le sycomore en douao 
même en pleine gelée , en sorte que les gouttes sq glacent en distillant. 

L< s arbres ne fournissent aucun suc en automne; iU n’en donnent au printemps 
qn*en\irr>n pt-ndant un mois. Quand cette saison est trop sèihe , on en tire peu: si 
ell>? est beancoitp humide, U en coule davantage , et toujours à [ropgriiou de ce 
qu*il en monte par l>s pores du tronc. Plus les arbres approchent de leur perfection , 
p'us il en vient de sève. Une grosse racine coupée par l’extrémité ) en fend plus 
qu’une brandie , parce quM en monte au*dessus de la racine beaucoup plus qu’au- 
dessus de U hran<he. ^ 

La térébration ou le percement des arbres se fait avec plus de suceVi h midi , 
dans la chaleur de jour , que dans aucune autre heure , parce que les sucs sont 
alors dans le fort de leur mouvement; lu ciuleur fait monter la sève; c’est un 
alambic naturel. ^ 

L<*s «libres qui fournissent abondamment du suc , sont le peuplier, le frêne, le 
plane, le sycomore, le saule, le bouleau, le noyer ^ l’érable, l’ormeau et le chêne. 
Il y a pourtant des arbres dont on ne lireroit pas beaucoup de suc, et on met 
ordi lairetneiii de ce nombre ceux dont la sève est gommeuse. 

3 ". On est descendu de li térébrition des arbres à la ponction des plantes. 

On a trouvé le secret de tirer des têtes de pavot le véritable opium. Pour cela 
on cnnimeiice par ex|Huer au soleil, durant quelques heures, les plantes d*' p.ivot 
fiitières ; ensuite on en picjue les têtes , et en peu de temps ou lire plein une 
tasse d’argent de suc de pa* ot , qui est le véritable opium qu’on ne saiiroit assez 
estimer, parce que le bon opium ne vient point jusqu’à nous. Les ét rangers qui le* 
tirent des têtes de pavot on Grèce et eu Égypte, le gardent pour leur usage, et 
ils n’ciivoient que le méconium , qui n’est qti’ua suc tiré p.lr expre-rslon , qu’ils 
font é]iaissir pour eu faciliter le transport , et qui d’aiiluura est mêlé do beau« 
'l'onie ni. G g g g g 
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coup de pârties hétérogènes et impures ; c*est pour cela que les chimistes en ftmt 
UB extrait qu^ils appellent laudanum. 

Ce quVm a fait sur les tètes de parot ^ se peut aussi pratiqner sur les péones | 

•u pivoines m&les , et sur plusieurs autres plantes singulières dont on célèbre 
les vertus. 

3'’. Les sucs ou larmes^ qui coulent de la vigne après qu*elle a été taillée» serrent 
aussi à quantité de choses. 

Utilité de ces sucs» 

* i 

I®. On a par ce moyen simple tout ce qriM y a de plus essentiel et de plus actif 
dans les plantes; on en tire les gommes, les résines, Us teinture.a » les sels, les 
odeurs, etc. et on les a lutuiels rt beaucoup plus* parfaits que tous les extraits 
que 1s chimie en fait par le moyen du feu qui ravage et décom|>ose tout. * 

Les larmes de la vigne adules fournissent quantité Je n‘m‘*des et de secoart. 

Ce suc, pris iiitériciireraent, est puissant contre 1a pierre des reins et de la vessie. 

Le suc é]*aissi (pi*on trouve en forme de gomme autour <hf U vigne, étant dissous * 
dans du vin, et bu à jeun, pousse dehors les petites pierres et les saM*‘S. TJn 'erre 
de les larmes rapjulle les sens cl la raison d’un homme ivre En se lavant de cette 
liqueur, on se guérit do la gale, de la lèpre, et de toutes l»s inaU lies d » hi peau. 
Queiipies goiiltps versées dan< l’oreille , guérissent la surdité. Ce »vic érlatrcil et 
foriiti»* * oiisidêrahlemenl hi mso , en sVn mettant quelques gouifrs dans k.- V'Uix , 

Bfùr l't ui.tt>n. Co liiruite suc , mêlé avec do l'huile, e;.t un dépilatoire C';fti'<ifi, et 
il Lit foi.,l> r ro'tqu'aux cheveux si on s’en frotte souvent, finfin en cxnosmt ce 
suc au 8>dei) peudant un an , il s’épaissit en rmi.ivtanre de miel ; et al ns c'est 
un h.iiime renommé et précieux pour nettoyer et gtiétir toutes sortes de plaies et 
d’ulcèies. 

le suc de l’orme est spécifique contre les fièvres. 

Celui de chêne est estimé soiivt-rain pour arrèier les perles <îe viennent* 

par la voie des urines, de qurl|iie rau>e <|u’elîes puissent naître. 

Le suc de sureau est au-dessus de tous éloges pour prévenir ou pour guérir 
l’hydrnpisie. • 

La gomme de prunier et les feuilles de vigne sont excellentes contre les déman- 
geaisons qui s’opiniâtrent aux bras et aux mains. 

Le suc de l’érable est bon à boire , et d’un goAt approchant du sucre. Dans le 
Canada on épaissît ce même suc par l’évaporation , comme on épaissit les sucs 
tirés des cannes à snc pour en faire la cassonade; et ce suc d’érable é^.aisvi est 
un vrai sucre. On en apporte en France; mais pour que celte sève d’érable soit 
sucrée qti.ind on la tire par térébration, il faut qu’il gèle les nuits, qu’il fasse chj 
soleil pend.snt la journée , et que te pied de l’arbre qu’on perce soit couvert de 
neige , autrement U sève ne s^nliroit que le bols. 

L’érable du Canada y fournit une assez grande quantité de sève sans s’altérer^ 
et ordinairement un arbre de denx à trois pieds de tour, en rend jusqu’à q<iatie*viiigrs 
livres , qui donnernient par la coction quatre livn*a de bon sucre. Le sucre d’érable 
est encore evccllent pour (es maladies de la poitrine et du foie. 

Le snc de bouleau est très* bon contre la pierre et contre les douleurs de la né- 
phréiique. Il rafraîchit les eatraillrs» guérit les chaleurs de foie ; il est soll^erain 
contre la gravelle , les douleors de reins et la colique ; il soulage d’abord ai 
guérit ensuite» 
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On attribue difTéreutes vertus au frêne \ les voici. Le bois de frêne , porté sur soi , 
guérit Us cours de veotre , U col^ue et les liystéric^iies ; il faut qu*il toucJie à U peau. 
Î1 arrête les hémorragies et toutes les sortes de pertes de sang , en le tenant daus la 
main jusqu'à ce qu*il soit échauffé, il empêche que 1a gangrène ne se mette dans une 
plaie ^ et la guérit promptement, si on râpe de ce bois dans de Teau , et qu'ou en lave 
le mal plusieurs fois par jour. En temps de maladie contagieuse, une cuillerée de suc 
de frêne bu à jeun | met en état de pe craindre ni ni pourpre, ni peste même. 

En cas de poison , il n'y a qu'à boire du suc de fréoe c'est un antidote 'contre toutes 
sortes de venins. Le suc de frêne éclaircit la vue et la fortifie , quand on s'en lave les 
yeux soir et matin. Ce même suc ^ bu à jeun ^ guérit les douleurs de reins , fortifie le 
coeur, et abat les vapeurs. Mis dans les oreilles , il guérit la dureté et les maux inté- 
rieurs d'oreille, et la surdité, quand elle n'est pas invétérée. Bu le matin, U guérit les 
maux de rate, les pulmoniqucs , les hydropiques , fièvres malignes, et la petite vérole* 
pans les grandes douleurs de tête, il faut se mettre sur le front un linge trempé dans ce 
suc, après qu'on l'a fiit bouillir avec autant de viii..Pour les chancres nsissans, il y faut 
seulement appliquer un linge bien doux trempé dans le suc tiède de frêne; il arrête ica 
progrès du mal , et fond les duretés. 

a". Les sucs peuvent encore fort bien servir de boisson. Le suc d'érable et celui de 
sycomore sont doux et agréables à boire, et très-bons pour la santé. Le suc de bouleau 
n'a rien de désagréable , l'usage en seroit excellent pour ceux qui sont sujets à la pierre 
et à la gravellc. Le suc de noyer est spécifique pour adeticir le sang et les humeurs. Un 
savant anglois dit qu'avec le suc de sycomore , on fait d'excellente bière , en mettant 
dans un boisseau d'orge une petite mesure de ce suc doux ; elle sera aussi bonne et aussi 
forte que s'il y avoit (piatre boisseaux d’orge, edPeiie bière sera meilleure que celle de 
mars. Pour conserver ce suc , il faut l'exposer au soleil dans des bouteilles de verre , et 
ne l'en pas retirer qu'on n'ait toute la quantité de suc qu'on veut avoir. Quand on en a 
assez, il faut y mettre un pain de pur froment, qui soit bien mince et bien cuit, sane 
être pourtant brâlé. Quand on voit que le suc fermente et se gonfle, on 6te le pain, et 
on m< t la liqueur d.ins des bouteilles de verre qu'on bourbe avec du liège et de la cire 
par dessus. Si on met quelques clous de girolle dans chaque bouteille, le suc se conseil 
vera un an , et on aura une bois&on agréable et tout-à‘falt saine. 

Ceux qui vivent 4 U campagne, peuvent donner quelque temps à ce travail. 


Fin du Livre premier de la sixième Partie. 


Tome m. 
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SIXIÈME PARTIE. 


LIVRE SECOND. 

Ue V Apothîcairerie , ou Pharmacie familière. 


Il ne sufHt pas de connottre les simples et leurs rcrius , pour donner du soulagement 
aux malades ; if faut encore savoir les mélanges et les difléreutes préparations cju*on 
en fait* 

La pharmacie , ars medicamentatia , est la seconde partie de la médecine qiû 
enseigne rélcction, la préparation et la mixtion des médicameus. Il y a une phar* 
nacie galénique pratiquée par les anciens , et une pharmacie chimique qu*on appelle 
hermétique ou art âistUatAre qui enseigne à résoudre les corps mixtes, à en con- 
noitre les parties^ à en séparer les mauvaises, à en assembler et exalter les bonnes. 
LVmploi de Papothicaire est la pharmacie. On trouvera dans ce traité les prépa* 
rations les plus en usage et indispensables dans les campagnes où souveut on n’a 
pas toutes les ressources nécessaires ou assex promptes. 

Artxc&b Premier. 

Des Ustensiles nécessaires dans une Âpothicairerie, 


Deux seringues d*étain avec leurs étuis, et plusieurs canons de buis ou d'ivoire de 
différentes grosseurs. 

Un ou deux pots 4*étain propre à mettre les lavemens, et à les faire chauffer lorsqu’on 
voudra les donner. • 

.Trois ou quatre blanchets ou étamines blanchc^ongues d’un quart et demi, pour 
passer les médecines et les décoctions. * 

Un carré de bois ou c.'irrelct avec un clou à chaque coin pour tenir les blanchets ou 
étamines que l’on met dessus pour passer les décoctions, et c. 

Deux ou trois tamis pour passer la casse | les tamarins ^ les prunes , les décoctions | 
les cataplasmes , et c. 

Deux autres pour passer les médicamens amers ou autres. 

Deux tamis de soie couverts pour passer les poudres. 

Un tamis de crin couvert. 

Un poids de marc de scise onces avec des graihs ^ et deux ou trois balances de diffé- 
rentes grandeurs. 

Deux spatules de fer grande et petite pour monder la casse ou autre chose. 

Une spatule de bois. 

Trois ou quatre spatules d’ivoire. 

Un grand et fort mortier de brome avec son pilon de ier. 
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Un moyen mortier de marbre avec son pilon de bois. 

Un petit mortier de brome avec son piloh de meme matière. 

Un mortier de pierre avec son pilon de bois. 

Un mortier de plomb avec son pilon de même matière. 

Un mortier de verre avec son pilon de même matière. 

Plusieurs coqiiemars et pots de terre, de dirTérentes grandeurs. 

Un gros histortier et un moyen, pour meUnger les mvÜcauiens êl pour «tendre 
les tableties. 

Un rouleau de bois. 

Un fourneau de fer. 

Un autre fourneau de brique , fabriqué à demeure soui une cheminée , pour y 
pouvoir contenir un ou deux alambics. 

Un grand alambic de cuivre rouge étamé. 

Un bain-marie, garni de son alambic d’étain. 

Cil réfrigératoire de cuivre rouge pour distiller les eaux. 

Une grande balance avec ses poids de plomb ou de fer. 

Une petite balance avec ses poids de marc, les gros, grains', etc. 

Deux bassines de cuivre rouge de différentes grandeurs^ Pune pour faire les décoc- 
tions , les sirops, et Pautre pour composer les onguents et les emplâtres. 

Deux poêlons de cuivre rouge, â longue queue. ^ , 

Une grande râpe de* fer-blanc pour râper les coins, les pommes , et c. 

Quelques cuillers d^argent. 

Deux cuillers de cuivre percées en forme dVeumoire, l'une gr.indc et l'autre 
petite. 

Une grande cuiller de fer pour préparer le plomb et autres médicamens. 

Deux presses ferrées avec leurs plaques et chevilles de fer , Pune pour presser 
les fruits, Pautre pour presser les onguents et les décoctions. 

Drux ou trois bassines d'étaîn , de terre vernissée et c. , pour fsîre les infusions. 
Une ou deux chausses de molleton ou de futaiiie. 

Plusieurs torchons de toile forte pour passer les sucs, les décoctions , etc. 

^ Plusieurs terrines de grès et de terre vernissée. « 

Plusieurs entonnoirs , tant de fer-blanc que de verre* 

Un porphyre ou une écaille de mer arec sa molette. 

Une étuve. * 

Quelques languettes pour filtrer des liqueurs. 

Suffisante quantité de boites, de pots de terre ou de fayance , plusieurs bocaux 
de verre: le tout pour mettre les médicamens, conserver les sirops , les électuaires, 
les huiles, les onguents, etc. 

Un couteau ou tranchet de cordonnier poor couper les bois et racines. 

Un tailloir de bois de Pé[>ais$eur d’un pouce et large d*un pied carré. 

Une fontaine pour avoir de Peau continuellement , s'il est possible. 

Art. II. Des Drogues simples dont ou aura provision^ 

AloüS 8UCCotrin« Antimoine cru. Camphre. 

Alun de roche. Aristoloche ronde et longue. Cannelle. 

Amandes douettf et amères. Baies de laurier. Cantharides. 

Anis. Cachou. Capillaire de Montpellier. 
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Casse en b&tons. 

Cértise. 

Cire neuve. 

Coloquinte. 

Corail. 

Crème de tartre. 

Crystal minéral. 

Dattes, 

Eau - fie •> rie. 

Esprit de vio. 

Fleur de camomille et de 
Miélilot. 

Galbanum. 

GatdC. 

Giiofle. 

Gomme arabique. 

Gomme adragant. 

Graine de lin. 

Gui de chêne , de pairier et 
de pommier. 

Huile d'olivo. * 

Hypecacuanha. 

JaUp. 

Iris de Florence. 

Jujubes. • 


ELLE MAISON 

Limaille de fer. 

Litharge d*or et d*argcnt. 
Macis. ^ 

Manne grasse. 

Miel commun. 

Miel de Narbonne. 
Minium ou cinabre. 
Muscade. 

Myrrhe. 

Cliban. 

Opium. 

Pierre liaematite. * 

Poix. 

Polypode. 

Pyrelhrc. 

Quinquina. 

Raclure de corne de cerf 
et dNvoire. 

Raisins de Damas et deCo> 
rinthe. 

Réglisse. 

Rose de Provins. 

Rhubarbe. 

Safran. 

Salsepareille. 


RUSTIQUE. 

Salpêtre purifié. 

Santaux de trois sortes. 
Sassafras. 

Sauge y petite sauge de Pro« 
Tence. 

Scaromonée. 

Sébestes. 

Semences froides des quatre 
sortes. 

Semen contra. 

Séné du Levant. 

Soufre. 

Squine. 

Storax liquide et en larmes. 
Sucre. 

Suc de réglisc bl. ne et noir. 
Sumac. 

Tamarins. 

Térébenthine. • 

Terre sigillée. 

Tuiie. 

Vif-argent. 

Vitriol de toutes les espèces. 
Vulnéraire de puisse. 


On met chacune de ces drogues à part dans des colTres avec des étiquettes 
dessi-s , que Ton ariange par oidre alphaLéUque , afin de les trouver plus aisément 
dans le besoin. 

A R Tl III. Des dtjférens Baumes, 


J^aumetfarcacus.Vsenàrc quatre onces de suif de bouc, trois onces de gooie élemî ; 
autant de térébenthine , et deux onces de vieille graisse de pourceau. Mettre fondra 
ou liquéfier toutes ces drogues ensemble dans une bassine ou terrine sur un fen 
médiocre; passer la matière fondue par un linge, pour en séparer les ordures qui se 
trouvent avec la gomme élemi. Si on veut rendre ctUe composition plus molette qu'elle 
nVst , ajouter à U colature une once d'huile de millepertuis , laisser refroidir le tout 
•t le garder pour le besoin. On se sert de ce baume très-fréquemment et avec 
succès, on y m^t de la graisse de porc au lieu de suif de bouc, p.t^ce que celui 
que l'on a à Paris est très vieux et mr vaut rien ; d'autres rm-ltent de la graisse de 
mouton. Vertus. Il ost bon aux plates y aux pÎ4|Aics aux di»locations , aux contu- 
sious , et po'ir fortifier les nerf»., 

liaurnc de livbant. Preuidre une livre d'huile d’olive , (leurs et sommités de mille- 
p«'ilms, de bt'toitie , de j*etite centaurée, et de brnrfclle, à\\e herie aux charpt'n~ 
tiers y de chaque une poignée; piler çcs fleurs , les mettre avec riuiile, dans une 
b *uleille de verre double bien b«»urbée , l'exposer au soleil d’été pendant plusieurs 
jours, ensuite exprimer le (out^, et conserver la coUture dans une bouteille bien 
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boncliéc pour le besoin. Vertus. Ce btumeest excellent pour les pUIcs^ CAr il les 
nodifip parfsitement , il les incarne et les consolide; pour les fractures d*os, con- 
'(usions. 

i Baume de Saturne. Dissoudre deux onces de sucre de Saturne en poudre avec 

quatre onces de bonne huile de tétêbentine dans un matras au feu ÿ sable; dtanC 
dissous, et 1a liqueur étant rouge, y ajouter si on vent ^ demi-once de camphre en 
poudre , et conserver ce baume dans une bouteille de terre double bien bouchée* 
Vertus. Ce baume est utile pour guérir toutes plaies , ulcères vieux , loups des 
jnmbt*s , les cancres, la cangrène , les dartres vives et farineuses. 

Baume de .Sureau Mettre du jus de feuille de sureau avec 'égale quantité dMiuile 
d\>li^e dans un pot de terre bouché de son couvercle , qu*on lutcra avec de la 
terre à potier ; le mettre au feu de roue , le fiiiiant bouillir peu à peu pendant 
trois hoiireo. Il ne faut pas que le pot soit plein; le retirer au bout de ce tems ^ 
et Payant couvert, couler tout doucement par inclin<tion ce qui restera de liquide, 
pour le séparer d> s fèces. Vertus^ Il est admirable pour toutes gouttes, paralysies,* 
ulcères et mrmbres pourris, pour appaiser les dotdeurs de dents en une demi-heure, 
pour rap^ieler la chaleur naturelle à quelque partie dispos^ à 1a gangrène et 
spltncvle. 

Baume de Tabac simple. Mettre du jus exprimé des feuilles de tabac mâle , pilées 
.. dans un mortier de marbre, avec une pareille quantité d'Iiuilc d'olive, dans une 

bouteile de verre double, qui ne soit point pleine ; exposer long-teovs cette boiiteiilo 
bien bouchée de cire gommée et couverte par desstis.de fort parchemin , ou bien 
mettre cette bouteille dans un chauderon plein dVau bouillante, jusqiPA ce que 
lo jus soit évaporé; ou bien dans le fumier de cheval , Py laissant quarante jours, 
changeant quelquefois le fumier ; et au bout de ce temps on trouvera un baume d.ins 
la bouteille, nageant au-dessus du flegme, qiPon retirera duurement sans troubler 
le fond , et qiPon conservera dans une bouteille de verre double bien bouchée. 
Vertus. Ce baume est bon aux plaies, ulcères, écrouelles, gangrène, dartres, i\Wr 
me rangera ^ iilc're , galle ouverte , contusion même invétérée , piqAre de vive et 
autres bétes venimeuses, briMures, et autres maux auxquels le tabac est bon. 

Baume du Samaritain. Mettre huit onces d'huile dMive avec autant de bon viis 
rouge dans un pot de terre vernissé , le couvrir et le mettre sur un feu médiocre , 
pour faire b4)uillir 1 a liqueur jusqu'à ce que le vin soit consommé. Si on y fait 
bouillir deux onces de*sucVe, il en Sf*ra meilleur, plus vulnéraire et plus glutinant.- 
Vertus. 11 nettoie et consolide les plaies de la bouche , de la langue , de roeso- 
ph.ige , de la trucliée artère, et généraUment de toyte la poitrine et des autres 
paities; il est bon aux ulcères, aux dyssenteries opiniâtres , aux relaxations des> 
Hbri'S de Pestomac • aux ulcères de U même partie , et ù ceux des intestins ot de 
tout le bas ventre: il e^t bon aussi pour fortifier les nerfs. 

Art. IV. Cutaphzsm.es pour les différentes maladies^ 

\ 

Cataplasme anodin et résolutif Quatre onces de mie de pain blanc, douze onces 
de lait nouveau trait, deux jaunes iPo^ufs , une once d'huile rosat , et une drachme 
de safran en poudre déliée- Emicr le pain et le faire mire dans le lait, remuer 
incessamment la matière avec une spatule, jusqu'à ce qu'elle soit en consistance 
de bouillie épaisac ou de cataplastue. I.a retirer du feu, ct^quand elle sera à 
demi refroidie, y mêler les jaunes d'oeufs ^ l'huile rosat et le safran , pour ca 
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fhire un cainj^tasme. ^'ertus, 11 fort propre (>our résoudre, pour appaîser lea 
douleurs I pour dissiper Us tuiueurs nouvelle» , surtout U» oedémateuses. Oa 
en applique cliaudemeiit sur U partie malade $ on y ajoute quelquefoU une drachme, 
de latiJanttin , pour le rendre pins propre à calmer les douleurs. 

C'atAplasiue puur les apostumes et tumeurs» Trois ou quatre poignées d*oseilJe 
ronde ou loiig'‘e| en 6ter toutes les queues , puis le» envelopper dans une feuille 
de chou rou;;e ou de poiréc U faire cuire, sous les cendres chaudes, et étant cuite 
la retirer, la mettre dan» iine écuelle ou mortier, l'y broyer avec le pilon, et 
y faire ensuite fondre un morceau de bv'urre frais ou de sain-doui , et le cata- 
*j>Lsmo sera fait. £ii prendre une partie chaude, Tétendre sur du linge tt Rappli- 
quer sur U tumeur, soit charbon, aprsturoc pestilentielle ou commune. Jl ramol- 
lit, snpiire, résout; et quoiquM coûte peu de chose, il est néanmoins In.scxctl- 
lent. On le rechangera deus fois le jour, savoir, le soir et U matin. Si aux chiir- 
lions, bosses et tumeurs malignes on y mêle de bonne thériaque^ on Ry rendra 
* très-propre. 

Art. V. Confection contre les Vers. 

e 

Pulvériser ensemble une once de semen contra ^ et demi-once do rhub. rbe ; 
d'une autre part, dem'-oncc de siibhmë doux : on mêlera les poudres, et on le» 
incorporera dans demi-livre de sirop de pourpier. qiRon aura fuit cuire en coa- 
sistance de inielf pour faire une confection , qu’on gardera pour le besoin, dans 
un pot de faycnce, ou de verre, et non dans un vaisseau de métal, à cause du 
meicure qui pourroît s’y altérer. Elle est propre pour tuer les vers, et pour les 
évacuer douettnent ; elle empêche aussi leur génération. La dose est depuis un 
scru]>uie jusq i’à deux drachmes ; cette confection doit toujours être donnée au bol, 
et jamais en portion, de penr que le sublimé, qui est pesant, ne demeure dairs 
les dents, et ne les ébraiile. , 

Art. VI. Confection cVHyaclnts» 

Prendre pierres d’hyacinthe préparées sur le porphyre, six gros; cora l rouge 
préparé, terre sigillée, santal citrin , de chacun di mi- once; raclure de corno de 
cerf, trois gros; os de coeur de cerf, racines de tormenlille et de diciamc ; feuilles 
de dictame do Crète, safran, myrrhe, roses rotig'^s , semences d’oseille, de citron 
et de pourpier , de cl a^un un gros et demi ; yeux d'écrevisscs préparés , écorce 
de citron et d’oranges amères sèche, de chacun deux gros : mettre le tout en 
pmiJte Subtile, et RmcorporiT dans demi*oricu de sirop de kermès, mêlé dans 
une livre et demie de sirop d’oeillet. Vertus% Cette confection est très - estimée 
dans toutes les maladies malignes, dans ht petite vérole, la rougeole, les hèvres 
putridci», 1rs cours de ventre, la dyssenterie , et dans tous les dérangemens d’esto* 
mac : la dose est depuis demi gros jusqu’à un gros et demi. 

Art. Vil. Ulapnuu 

^ Métré cuire dans trois chopincs d'eau , jusqu’à re qu’elles soient bien molles , 
cinquante prunes do damas noir, bien mûres, les poser sur un tamis de cria, 
placé sur une termine, garder la décoction à part , et tirer la )iulpe des prunes à 
travers le tamis avec une cuiller , faire bouillir légèrement dans la décoction demi- 

once 
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once de lemences de Tiolettei concasidea couler U liqueur avec erpretiion , y 
Ajouter une livre et demi de sucre, c|u’on fera cuire en consistance de sirop un 
peu épais : le retirer du feu, et y ajouter demi-lirre de li pulpe de prunes, de 
casse, de taoiarins, de chacun demi-once, et les médicamens suivans réduits en 
poudre subtile ; de rhubarbe, semences de viuleltes , de chacune demUonce; deurs de 
roses rouges , santal citrîn et rouge , raclure d'ivoire, suc de réglisse , de chacun trois 
gros; des quatre semences froides, de chacune demi-gros; mêler bien le tout 
ensemble avec une spatule de bois ; lorsqu'il sera refroidi, le mettre dans un pot , 
pour s*en s^Tvirtau besoin. Vertus. C'est un purgatif très-dous , sa dose est depuis 
une once ju&qu'à une once et demi : on pourra le rendre plus purgatif, en ajou- 
tant sur une livre de cet électuaire , deux^ros de scaqtmonée rédîiite en poudre 
subtile, qu*on y incorpore exactement : sa dose ne sera pour lors que depuis 
deux gros jusqu'à six. 

^ I 

■* A R T. V 1 1 1. Diascordium de Fracastor* 

♦ 

s- * 

Prendre scordium , Heurs de roses rouges, bol d'arméoie, de ehacun six gros; 
styrax calamite, canelle, cassis lignea , feuilles de dictame de candie, racine» de 
tormentille , de bistorte, de«^entiane, de galbanum , de succin, de terre de lem- 
nos, de chacun deux gros; opium, poivre long, gingembre, semeiiges d'oseille, 
de chacun uii gros; réduire le tout en poudre subtile, et l'incorporer dans une 
livre et demie de miel rdsat , cuit en consistance de sirop : lorsque le tout sera 
bien incorporé , y ajotUer une once de vin d Espagne , qu*on y mêlera exactement. 
Vertus. Cet électuaire est d'un grand usage pour calmer les douleurs dans la 
colique, dans la dyssentecie : U provoque le sommeil; sa dose est depuis un demi- 
gros jusqu'à, un grosi 

Art, IX. Des Elixirs, 

Elixir d*aulx. Prendre vingt aulx des plus gros et des plus forts, en séparer la pre- 
mière peau, les couper par morceaux , lea écraser dans un mortier de marbre , et les 
mettre dans une cucurbite de verre ; verser, dessus de l'esprit de vin rectifié jusqu'à la 
hauteur de quatre doigts; couvrir la cucurbite de son chapiteau, luter exactement 
les jointures, adapter on récipient au bec de l'alambic, et après douse heures de 
digestion à froid, faire distiller la liqueur au bain-marie, jusqu'à ce que l'ail 
demeure presque sec, déluter- les vaisseaux, rejeter le marc des aulx qui sera 
demeuré au fond de la cucurbite, y -en mettre pareille quantité d'autres préparés 
de même, verser dessus la liqueur distillée, laisser encore la matière en digestion 
comme auparavant , afin que l'esprit ait le temps de pénétrer la substance des 
aulx , puis faire distiller toute la liqueur au bain-tnacie , réitérer encore une fois 
la même digestion et distillation ; mais en cette dernière ajouter une drachme de 
camphre lié dans un nouct, garder l'esprit distillé dans une bouteille ibum hou* 
chée ; c'est l'élixir d'aulx. Vertu^. Il préserve de U peste; on s*en sert contre 
les maladies épidémiques. La dose est depuis demi-drachme jusqu'à deux drachmes. 

Elixir de citron. Prendre six onces d'écorce extérieure de citron nouvellement 
séparée ) et purifiée de sa partie blanche, qui est la moins spiritueuse; la couper 
bitn menu, et la mettre dans une cucurbite de \crre ou de grès, verser dessus 
vingt-quatre onces d*eau-de-vie , couvrii* le vaisseau de son chapiteau, y adapter 
ToiueJIL Hhhhh 
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mi rcci‘[iient; et eprùs trois ou quatre jours àe digestion, faire distiller niumi- 
dite au feu de sable , jusqu'à ce qu'il ne reste qu'etiviron le quart de la liqueur 
au fond de la cucurbite , ce qui sera la partie la plus Üegmatique \ mêler dans 
l'eau distillée le SUC de citron à la quantité de trois onces, qu'nn aura aupara- 
▼ant bien dépuré et filtré , et demi-once du teinture de safran faite de iVsprit 
de vin; et ou a l'éliiir de citron, qu'on garde dans une iMxiteilke bien bouchée, 
Qtielqn* s uns ajoutent du sucre pour le rendre plus agréable au goiU , on peut 
même le parfumer avec quelques grains de musc et d'ambre, yertus» Il réjouit cC 
fortifie le coeur, il rcsukie au mauvais air, et à la malignité humeurs. On 
s'on S'^rt dans le temps de peste : la dose* est depuis une drachme jusqu'à six. * 
Nota Qiic'lquês- uns retranchent le suc de citron, parte que cet acide fixe ea 
quelque niaeiêre les volatiU du remède, rt empêche qu'il n'agisse si bien qu'il 
feroit; et l'on estime rpi'on rendroit l élixir au iroins aussi salutaire, si l'on se ton» 
tentoit de tirer une siiiqde leinttire d'écnree de citron dans de l'eau-de>vie sans 
la faire distiller, parce que In dUiillation enlève la partie la plus spiritueu&e de 
la substance huileuse ou essentielle de ^écorce de citron. 

• Art. X. Des Emplâtres, 

« 

Fmplatre bi^nc âe ct^ruse, Hutvériser subtilement une livre de cérnse de Venise^ 
en la fmttint sur un tamis renversé, U mêler avec une livre d'huile rosat , et demi- 
livre, ou ce qu'il faudra d'eau de fontaine dans une b.usine qu'on plaie surle feti 
pour faire bouillir la matière, l'agitant incessamment avec uiié spatule de bois, jus- 
qu'à ce quVile ait acquis une consistance d'emplàtre , et que l'eau soit consumée ; y 
•mettre fondre alors ,’ par une clialour lente, dt ux oncts et demie de cr>e blanche 
rompue en petits luorcrnux ; ci quand iVniplatre sera presque refroidi , le former en 
Tn&gdaléons avec les m.iins mouillées d'eau frahhe. Vertus 11 est propre pour dessé- 
cher les plaies enflammées, comme pour la briilure; on s'en sert aus<»i pour cica- 
triser les phiies et les idcfêrrs, pour dessécher les écorchures et exulcérations super- 
ficielles , el pour goéiir tes maladies de la peau. 

Emplâtre de charpie. Prendre six onces de charpie hachée menu, une livre et 
demie d'huile d olive, dmixo onces de cériise en pmidre , six onces de cire jaune 
en petits mnree ux , et quatre onces d'olib.tn en foudre; mettre l'huile et la charpie 
dans une grande bassine de cuivre, sous une cheminée, et les faire bouillir ensemble 
en remuant avec une spatule de fer , jusqu'à ce. que toute la charpie soit entiére- 
nent consommée , puis ajouter, la céruse avec un «peu d'eau , afin qu'elle cuise 
plulét , puis la cire; enfin la bassine étant retirée du feu, et U matière à demi- 
ref'oidie, ajouter peu à peu l'oiiban, en r>*miiant avec It spatule, el le tout étant 
bien incorporé, eu faire des migdaléOns Vertus. Cet emplâtre est bon aux plaies, 
aux ulcères, écrouelles, frondes, charbons, et maux des mamellas des femmes. 
Quelques-uns mett(‘nt de U litharge d'or au lieu de céruse dans la Composition de 
cet em{d.itre , mais i'ime vaut l'autre. * 

^ Emplâtre Je saeo/s Prendre une livre de m/n/tfvi, en poudre , *demi-1ivrc de céruse 
aussi en [M)iidre , huile de chenevîs ou d'olive d»*u\ livres et qustr.e onces , dia 
onces de savon de Gênes, o«i du blanc en quartier, qui vaut mieux que celui qui 
eit en table, et quatre onces de térébenthine; mettre le mininm et la céruse arec 
Phuile dans une basvîne sur le feu, remuer toujours lesditcs matières jusqu'à ce 
qu'elles soient bien incor^vorée» e: bées ensemble , apres mettre dedans peu à peu 
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le saTon coupé en petits morcesta , nmusnt toujours, U laisser cuire a^ec un feu 
mediorre ju$<}u^à ce qtK* la mniicre soit priv:Urc , ou de couleur de cli!^tai|;nc , pre* 
liant bien garde qu*il ne sVn répande point dans le feu en boiiillint, d'autant qtie 
ces ingrédiens sVnflmt beaucoup, et surtout remuer toujours jusqu'à ce que le tout 
soit bien cuit. Lorsqu'on couuolira qiiM sera de bonne coosistaoce , le retirer du 
feu , et Y filer dedans , en remuant toujours les quatre onces de térébenthine , 
continuant de ^remuer avec la spatule jusqu'à cc qu'il soit froid, en faire des rou- 
leaux , et ne pas mouiller les mains \ quelqnes-ims n'y mettent point de térében- 
thine, Pour s'en serrir, en étendre sur du linge, ou sur du q^iir qui n'ait point 
d'odeur. Vertus» H est bon pour les niaiAX de mainullcs il ii'y fuit mettre ni 
^tciito ni charpie depuis le commencement jusqu'à, la Un du pansement du mal. 
Pour les loupes, on ne change point TempUtre qu'il ne se détache de lui • même , 
à moins quVile ne s'ouvre. Pour les abres , depuis le comme nceinent jusqu'à ce 
qu'ils^ soient oiirerls , on change l'emplâtre le moins qu'on peut, et quand ils sont 
ouverts, on met une jmlitc tente dans le trou c|ui ne va point jusqu'au fond, et 
qui ne le remplit point , et on met de l'onguent autour. Pour les douleurs de c<^té 
et de l'estomac, on ne change point l'craplàtre qu’il ne tombe de lui-méme; et pour 
le mal de mère, on le met au-dessus du nombril. Pour les maux de dents et pour 
les douleurs de l6te, on en mot un emplâtre à chaque tempe. U est bon pour toutes 
sortes de plaie.s et blessures tant Tieilles que nouvelles, écrouelles, ulcères invé- 
térées , pourriture, et rognes malignes des jambes, grosst gale» dartres, ^rûhircs , 
cloux, mules aux talons, écorchures des orteils, sciatique, genoux enilés qui semblent 
▼ouloir suppurer, pour lesquels il est souverain, car il attire les eaux par les pores; 
en sorte qu'en levant l'emplàtre, on le trouve tout raouilté, et pour lors il ne faut 
que l'essuyer, et te remettre sur la partie. Pour le flux de sat>g , on l'applique sur 
le bas ventre , et on en a vu des effets merveilleux. , 

Lmplàtre pour les loupes. Prendre huit onces d'huile rosat , une once de 
iylharge en poudre , deux onces 'de poudre déliée d'albâtre calciné dans le feu , 
las fa ire bouillir en remuaut toujours avec la spatule; sur la An de la cuite ajouter 
céruse en poudre, bol d'Arménie aussi en potidre déliée, et mercure précipité, de 
chaque une once et et demie , une once de vitriol en |K>iidre,.et demi-once d'her* 
mudaclis, et mire le tout en consistance d'amplàtre, dont on fait des magdalëons. 
Vertus. 11 faut commencer la guérison par saigner et purger, et le lendemain de la 
purgation appliquer et couvrir entièrement la loupe d'un emplâtre é^rndu sur du 
cuir oàince , mettre dessus une compresse, la serrer asscx furme avec une bande, 
et souffrir patiemment les démaiig^'aisons sans lever l'emplàtre. Si les sérosités qui 
ont coutume de couler le faisoient tomber, il le faut essuyer, et le rafraîchir du 
même onguent , et continuer l'application jusquà guérison. Cet emplâtre a réussi 
en plusieurs occasions. , 

Art, XI. Des Dîfférens Gargarismes» 


Gargarisme pour l*Esquinancie. Faire bouillir du plantain , des roses de Provint’ 
et de l'orge , de chaque une poignée dans une bonne pinte d'eau à la réduction 
du tiers , et s'en gargariser. 

Gargarisme pour ^inflammation du gosier. Faire bouillir une once d'orge entier 
dans trois demi-setiers d'eau, ^uis y mettre sommités de ronce, feuilles de plantain 
et d'aigreaoÎDC de chaque demi-poignée pour faire une forte décoction , qu'on cqple , 
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Cl sur oncr^ <l« cfttn diVortion, on dis«out une once et elemir Je inieî rosit, 

et i;ne Jr. ohnîO Jr Sfl Je Sniurne , pour fiiire un garpuisme. Il esi propre pour 
êcf'injrc Piiiflr.iDniation du gosier y pour dessécher et guérir les petits lilcéres <|ui 
p«‘!iTCnt s’y être formés, pour ûifermir U luette reUcl»ée. On peut sulistituer en la 
pUce du miel, le lîrop de roses sèches, ou celui de mûtes. On fuit aussi d«’S gar* 
g^rismes pour 1a même maladie avec de Poxyrrat, ou avec du verjus et de l*eau. 

A n T- XII. Dûs Gommas et de leurs propriétés. 

Gomme adragint, trogncfxntha gummt^y stn trrgncanthurn. Gomme Manche , lui- 
sante, légère , en petits morceaui h'ng**, menus tt entortillés en msniére de vers,* 
insipide au goiU. Elle sort par incision de racine et du tronc d^un polie arbris- 
seau épineux, appelé du même nom trog^vaniîm ou spina hirci^ en fronçois barbe 
de renard^ on épine de bouc- Celle plante croît en Syrie , en Candie, et en plu- 
sifurs autres lieux; les botmistes la cultivent dins les jardins. Ou fait du mucilage 
en jneltant infuser cette gomme dans de l*eau , où elle se dissout et se coagule eu 
une maniîre du colle ou de gelée belle, luisante et transparente; on l'emploie à cor- 
porifier plusieurs remédias ensemble. Vertus. Elle est humectante , rafraîchissante ) 
elle bouche les pores de la peau, tempère racrimonie , et incrasse. Son principal 
iisige est d.ins la toux invétérée, ràpreté de la gorge, l'extiuctioii de la voix , et 
lr*i outres affr'ctions do oes parties. On en forme un looch avec du miel, qu'on 
laisse fondre sous la langue. On en donne dans du bouillon contre U douleur deS| 
reins, 1rs érosions de la vessie, strangurie, dysurîe et dysseoterie; on la donne aussi 
djns Ka lavi meiis, pour la dysscnteric ; et dissoute dans de l'eau et dans du lait ^ 
elle remédie aux rougeurs et aux distillations âcres qui tombent sur les yeux, et aux 
rongeurs dos jmipières. Sa prise par dedans est d'une dracboie. Plus elle est vieille, 
plus elle échanffe.'On la mêle crue avec la poudre de sympathie, qui est le vitriol 
romain caKioé au soleil en blancheur, quand on veut s'en servir aux plaies accom- 
pagnées de contuimns, on fractures d'os, et d'autres syoïplûmes sexublab'cs. 

Gomma ammoniac , gumni am^noniatum. Gomme qui distille eu larmes des 
branches et de la racine inciséts d'une espèce de férule , appelée en latin JerutA 
amonifera , qui croît aboiidauimeiit d^us les sables de la Lybie , principalement 
aux en' irons du lieu où éloit autn fois le temple et l'oracle de Jupiter Ammon. 
Choix. Et mtilleure gomme" ammoniac est t n belles larmes nettes , figurées coipmo 
celles de l'uliban, sèches, bl.in«hfs, cassantes , s'amolli:^ant au feu, sc réduisant 
facilement en poudre blanche, d'un goût un peu amer, d'une odeur désagréable, 
Ün en vend aussi en masse, mais elle est chargé- de beaucoup de graines de l'arbre 
et d^iutres impuretés ; on l'emploie d^ns les emplâtres ; il faut la choisir U' plue 
(hargee de larmes et la moins sale. Vertus. Ea gomme ammoniac est «haiide, dee» 
sirentive , emoliiente , etténuanle, résolutive, digestive, tualurative, et si attractive, 
qu’elle tire les épines enfoncées dans la chair; elle est encore purgative et splé- 
ni'qiie. Son principal u$.ige est dans les douleurs, de li gniilte , pour résoudre le . 
inucdage lartar«>ux , grossier et visqueux des poumons cl du mésf'ntcre , dins les 
obstructions opîiôâirea de U rate et du foie, de 1a luairice ^ et des ri'iiss , dans le 
Calcul. L'usage externe est contre les squirres et les modus jointures contre 
les écrouelles, et les initrcs tumeurs dures qu'on veut résoudre, La prise est d'un 
êcrupiile â une drachme. 

Comme atabique^ gùmni arahkum, £Ue est lUéc par incision d'un pUit arbie 
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npinpiix nommé acacia jÆgypCiaca^ qui croît abondamment en Égypte, dana l*Ara- 
bie heureusi) , et rn l'Iuüieurs autres Ueux^raals laplusgnnde partie de U gomme 
soniommée arabiçuc , <|ii*on trouve à prcîcnt chea Ic't droguistes» ne vient point 
d'Arabie ÿ c'est une gomme presipio semblahîv en figure et en vertus, qu'on apporte 
du Se:iég.4 , ou bien un ramas de plusieurs gommes aqueuses qu'on a trouvées sur 
ptusieurs sortes d'arbres , comme sur des pruui».*rs, des amandiers, des cerisiers, qiii 
Oiit toutes une même qualité. C^oi<x» On la doit choisir sèche » blanclve, claire, 
traiisparente , nette, polie, de substance massive, d'un goi\t insijtide. yêrtas. Elle 
est pectorale , humectante, rafraîchi-sante; elle épaissit les humeurs trop séreuses, 
elle l(s agglutine» et les adoucit. Elle rst propre pour le rhume» pour exciter le 
crachat » pour arrêter les cours de ventre et les hémorragies , pour les inflamma- 
tions des jeux; on l'emploie en poudre et en infusion. Dans U plenriUie, on creme 
une pomme pour la remplir d^ gomme arabique, un la f.iit cuire devant 4e feu , et 
on la lait nonger au malade; d'autres mettent une- Jraihiuc d olibnn dans U pomme 
au lieu de guMimé arabique» et la font manger avec succès au pleurétique qui guérit 
par la sueur. * • ^ 

* * 

Art. X 1 1 I. Des H^bes vulaémirrs et de. leurs vertus. 

Ces herbes sont ^ki*|#iTole , le pied de lion , l'angélique sauvage , la verge d’or , la 
■anicle , les bettes' rdnges , l'.irmoisc »t la petite pervenche; quelques-uns y en 
ajoutent encore d'autfes.’ U les finit cueillir au mois de juillet ( de U mUme^stdor 
A la mi-ihermidor ) , de|>ins le plein de la lune jiiyqu'aii renouveau, ch.icuiie sépa* 
rément , lea (aire sécher a 1 ombre entre deux linges, et les Conserver chacune A 
part dans des s ics de papier hi«m pre$»éei d<ins un lieu sec |><uir l'usage qui est tel. 

Il ne faut point mettre de sanivle , lor-que l^n nlet de d'armoise et de la petite 
pervenche , lesquelles deux lierbei ne do>veM||ervir que lorsqu'il y a du sang 
caillé, et pfiur )s ]>h‘Urêsie, on chiiti-s. Il faut prènTlre une drachme de chaque herbe | 
les m--ttre dana un linge blanc qui* l'on nouera bien» et ce avec dt*us pintes de vin 
blanc mesure de Paris , dans un coquemar bien bouché , les (aire bouillir l'espace de 
cin(| miniitts, piiiH laisser refroidir U liipieur jusqu'à ce qii'on puisse Pavaltr sans 
se btillvr , à la rjuantité d'un deoii-\erre à jeun et deux heures , après prendre un 
boiiiilon ; si l'on en veut preniire plusieurs fois le jour , il faut 'avoir été «leux heures 
sans rien pieiidre, et ne rien avaler que deux lienres apres la prise de cette décos-* 
lion. * 

Pour les plaies, if faut appliquer desstf^ des ling''S trempés dans la déciKlion après 
l'avoir fait clmt 14(-r ; elle est au>si très-propre à tocs ulcères, abcès, coulusions, 
tant iutrriies qu^•ï^e^l»es, et à la gaugrèii**. Lorsque, le maUih* a la fièvre, on fait 
cette décoction dans «le Peau, q«i v^t bonne aus>i p«»ur 1rs fièvres niHUgne^, et ^ 
Apri*s les chutes violenter p<tur dissoudre le sang caille dans le corps. Si ou croit 
que la maUilie soit un abcès interne» on en prenJia tous les jours. un petit demi- 
Terre le plus chaud qu'on pourra, étant Jeux Ji**ures devant, et deux heiiies .nprès 
sans prendre de nourriture. Pour un iibcés externe on en ba>^îne la pliuc pour la 
nettoyer, mettant d«ssus ui»«* compresse trempée dans la liqiiiur » qu'on remotiille 
quand elle est sèche. Dans le besoin un prend cette décoction à Uiuie heure , .cotuine 
a^>fcs une chute violente. «. 
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Art. XIV. Hnilea tirées r/es végétaux et des animaux 

avec leur préparation en médecine* 

Huile, sa proportion avec la cire cht la composition onguents^ des cérats 
9t tics linimens, La profiftrliori or4linaircd« Phuile et de U cire dans la coaiposiiion 
de» on;*nens , cK de trois onces de cire sur douze onces d’huile; et si l’on doit j 
inéior des noudres, on }»eut y en mettre depuis une once )us(^D*à deux, et même 
qurlquefois on excède celte proportion. On met quatre onces de cire sur douze onces 
d’huitc dans U composition des cèrain, au lien qu'on se contente de deux otices de 
cire sur douze onces d'huile , lorsqu'on reut lairc un liniment. On doit nëanmohis 
avoir égard à la saison, et mettre tant soit peu plus de cire en été qu’on nc^feroit 
en hiver.* Mais parce que bien souvent les descriptions des ongnens coutienoent 
des résines , des axong^'s , ou des suifs , et même des gommes qui tiennent en partie 
lieu et place de cire, il est fort nécessaire que le pharmacien y ait un égard par- 
ticulier , et qu’il sache si bi.'n proportionner les uns X'f les autres et si bien fiire 
le mélange de tous tes médicamens , que Tunion» et la consistance en puissent être 
louables. Il faut aussi qu*il sache bien employer et ménagejr son feu, et même quel- 
quefois sVn passer loiit-.\.fait , suivant U nature des onguena^ La cire blanche est la 
zoeillctire pour les onguens froids , et U jaune est meilleifre i^ie la blanche aux 
onguetis chauds. ^ 

Huiles, manière facile de leur communiquer les vertus des plantes. Mettre let 
berbes aèrhes en poudre dans le mortier de fonte, et jeter dessus de l'huile d'oUrC| 
en les incorporant bien ensemble avec le pilon, ensuite les faire digérer au bain- 
marie pendant vingt-quatre heures , puis exprimer et passer par un linge ; mettre 
la colature dans une bouteille de a’jsrrc double au soleil, ou au bain-marie , jusqu'à 
CO que (es fèces étant précîpitées^Auile soit cia ifiêe , on la retire par iaclinatioa 
pour le besoin d ms une bouteille fTc verre qu'on bouche bien. 

Huiles, OU baumes, marque de leur parfaite cuisson* Dans chaque livre d'huile 
on inet communément infuser cinq ou six onces de fleurs ou de feuilles ^ l'infusion 
des huiles étant faite , on les met bouillir dsns la bassine destinée à cela sur le four- 
neau de charbon allumé à petit feu égal. On connoit que jiresque toute l'humidité 
des simples, desquelles les huiles tirent leur vertu, c»t exhalée; lorsqu'en prenant 
avec la spatule un peu du fond de la bassine , et le jetant au feu , aussitôt il s'en- 
ilaoimc , faisant bien peu de bruit, alorê on (Vite du feu , et étant un peu refroidie , 
on la passe par une forte toile avec médiocre expression, et on la met dans des 
bouteilles de verre double , et qu*on bouche. d'un papier double ^ et d'un parchemin 
Mouillé par-dessus , la conservant pour le besoirt. 

« -Huile ttoiyions. Il faut prendre une livre d'iiuile d'olive , et deux ou troiioignoos 
médiocres pesant environ un quarteron , qu'il faut peler et couper par rouelles , et 
mettre l'huile et les oignons ensemble dans un chaudron sur le feu, et les faire 
bouillir jusqu'à ce que l'oignon toit bien cuit, ccU fait, retirer le chaudron de 
dessus le feu , et y verser environ Ic^oids d'une once de chaux vive pilée , et cepen- 
dant remuer le tout avec une spHtule ou bâton, de pc^ir que la chaux ne fasse sur- 
monter .l'huile , et perdre tout ; et pour l'éviter , il sera bon de mettre le chaudron 
dans quelque plat ou terrine, afin que rien ne se perde } le tout étant un peu reposé , 
^Ic passer dans une toile, et le verser dans un pot pour le besoin. Vertus. Elle 
est bonne pour toutes le» plaies nouTcUement faites , pourvu qu'il n'y ait point d'ol 
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fiffciisë ; eUe est l^inne aiiMÎ pour toute foulure | écorchure, turoeiir , enflure « pour 
toutes sortes de brûlures, pourvu qu’elle y soit appliquée de Louue Iteure; et pou/* 
/ s’en servir , il ne f.iut qu’en frotter le mal, et l’eavcloppcr d'an linge trempé 
dans l’huile. 

Huile de vers de terre. Choisir trois livres de vers de terre des plus gros , les 
laver dans de l’eau , et les mettre infuser dans trois livres d’huile , et une livre et 
demi de vin blanc pendent vingt-quatre heures , ensuite faire bouillir l’infusion à petit 
feu jusqu’à consouiption du vin, couler le tout avec expression, et garder la cola- 
ture pour le besoin. Vertus. Elle est bonne pour ramollir et pour fortifier les nerfs , 
pour les douleurs des jointures, pour résoudre les tumeurs , pour les dislocations, 
pour les foulures, plaies et ulcères. On en frotte les parties malades, et. on applique 
dessus une comprisse trempée dedans. 

Art. XV. T)e l’Irifuslon. 




Infusion de rhubarbe contre la bile. Prendre deux drachmes de rhubarbe coupée 
par petits morceaux, faire bouilfir une chopine d’eau, et au premier bouillon la 
verser sur la rhubarbe ^ise dans une cruche de grès, et l.t bien boucher avec du 
liège et du linge , pour conserver les esprits de U rhiibarbo. Cette infucion se doit 
faire du soir au matin , auquel on en prend lui verre, et l’autie terre trois heures 
après diner , sans manger de deux heures après. Si le premier verre purge trop, 
on ne prend le second que le lendemain matin. Nota, Le marc de rhubarbe scché 
à l'ombre , peut servir de machicatoire. ** 

Infusion f^brfuge. Mettre deiiii'once de quinquina réduit en poudre dans un pot 
convenable ^ avec environ demi-poignée de sommités de petite centaurée, et trois 
chopines de bon vin rouge, bit-u boucher le pot , et le faire infuser fort lent, snr 
des cendres chau^^ , ou au bain-marie à feu fort lent , pendant un jour et une nuit; 
en donner un verre au cominencecnent de l’accès«des hèvres intermittentes, ayant 
auparavant purgé le malade. 

Infusion purgative. Prendre trois drachmes de bon séné de Levant inondé de ses 
petits bâtons et des feuilles jaunes et noires, les mettre dans un pot..dc faïtnee 
avec un scrupule de s<l de tartie , verser dessus six onces d’eau chaude, laq^ielld 
vaut mieux qu’une décoction pour être bien purgative, couvrir le pot, et le placer 
sur les cendres chaudes , pour l’y laisser pendant la nuit ; le lendemain matin, 
faire frémir l’infusion sur le feu , et la couler par une étamine avec expression, et 
l’avaler à jeun, prenant deux heures après un bouillon aux herbes. 

Autre. Prendre deini'Once de séné monde, comme dessus, et une drachme de 
semence de fenouille ou d’anis vert, les mettre dans une écuelle , et verser, par- 
dessus six oncetf de tisane ordinaire bien chaude, couvrir l’écuelte, et li mettre 
au coin du feu, ou autre lieu peu ciiaud , afin de laisser infuser les medict- 
nens pendant la nuit; le matin f.iire bouillir lu séné sur un réchaud, passer le 
tout par un linge en le pressant médiocrement ; délayer dans la colaturo une once 
et demie de sirop de roses pâles , et avaler le tout à ji un et un peu froid , et trois 
heures après prendre un bpuillon maigre, gardant la chambre ce jour-la. 


Art, XVI. De t Injection,'^ 


Injection vulnéraire. par petits morceaux une once d’aristoloche, on la 
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fitit bouillir dniis dixoncr«de rin blanc juaqu’à la diminution durli<ra, on roulArn 
U décoction , exprimant le marc; ou mélo dans U colature une once H demie de 
miel rosat 9 demi-once de teinture d'xloéa | et autant de celle de myrrhe pour faire 
une injection , propre à raréfier , déterger, résoudre >et résister à la gangiéne. On en 
•eringue d trts les plaies, on en imbibe des tentes , des plumaceaux | d«s compresses 
qu'on applique dessus. On p<*ut, suivant les occasions , substituer la sucre au 
rosat. Nota» On emploie aussi souvent en injection Teau vulndraire ou d^rquebu- 
•ade f IVau de ciiaui , Peau phagédénique. 

- . A R T. X V I I. Du Lut. 


Lut pour joindre les vaisseaux les uns aux autres L'amidon cuit, on U farine 
bouillie dans de Peau, ou même seulement déhiyée à froid sans U faire bouillir, 
étendue sur du papier gris, et appliquée, peut sufTire lorsque i'oii veut adapter 
et luter les chapes avec les cucurbites , ou joindre des récipiens aux chapes, ou 
aux cornues, ou luter ensetnbie des vaisseaux de rencontre, lorsque rea vaisseaux 
conliennent des matières spiritueuses qui n*ont point de corrosion ; mais si Pon 
veut les luter plus ex.ictement , on peut avoir recours à*la ve&sie nioutllée qui 
porte avec elle une glu trcs-facile à s'attacher, ou aux Loyaux df-s animaux fraîche- 
ment tirés y ou mouillés s'ils sont secs. Oa a coutume de sVn servir pour des 
matières fort spiritueuses et volatiles } on côurre les jointures des vaisseaux de 
ces vessies ou hoyaux aplatis, on les lie hica tout autour avec de la fict'Ue, et 
on les laisse bien sécher a>ant que d'alumer le feu sous les vai»seaux On peut 
aussi y employer 1a colla de poisson dis>oute‘ dans Pespnt de vin , ou dans du 
vinaigre, PétenJre sur dea bandes de linge, les appliquer, et les bien lier sur Ica 
jointures. 

Lut pour réparer les fentes des vaisseaux. Si Pon veut rép^er les fentes qui 
arrivent aux vaisseaux de terre ou de verre, et It-a remettre en état de pouvoir 
servir presque de même que* s'ils n'avoient point été fendus, il faut avoir des 
oeufs bien frais, en prendre les blancs, les battre dans une terrine avec des ver- 
gettes tant qu'ils soient tous réduits en écume ; il faut laisser reposer cette écume, 
attendre qu'elle soit convertie en liqueur, y mêler de la chaux vive nouvellement 
éteinte dans du petit lait, et en faire une pâte molle et bien unie, laquelle on 
étendra sur une jietito haiidc de linge iiu qui ]>uisse bien couvrir l'endroit de la 
ivntc du vaisseau : on l'appliquera promptement sur la fente, on saupoudrera légé* 
rcraeiit et également le dessus de U bande avec do la chaux vive subtilement 
pulvérisée , on appliquera en même temps une nouvelle bande de pareille gran- 
deur, enduite de la niétoe pâte sur la poudre de chaux, on baupoudrera de poudre 
de chaux pulvérisée le dessus do cette seconde bande , et on y' en appliquera 
uf>e troisième eudiiite de la même pâte , dont on couvTÎra encore le dessus et 
les bords de cette dernière . bjnde, et on laissera bien sécher le tout h, loisir. Ce 
lui ainsi appliqué tient purfaiteroent bien, et empêche les fentes des vaisseaux de 
s'étendre plus hnn. Il y en a qui ajoutent à cette pâte du verre subtilement pilé, 
d’autres y mêlent Je la poudre de brique, ou de la terre scellée; ces choses 
peuvent encore fortifier le lut, et ne sont pas à rejeter. 

Lut propre à boucher les bouteilles. Pour bien boucher les bouteilles , en sorte 
qu'il n'p'n puisse sorti|: aucune vapeur, il faut dissoudre de la colle de poisson 
dttiis de l’esprit de vin , en faire comme un mucilage , et y incorporer quelque 

portion 


♦ 


Digitized by Google 



Vr. Part. Liv. Il, Chap. I. Âpothîcairerle, 8oi 

portion je fleurs de soufre et de mnstic sublilement pulvérisés, à quoi on p<int 
aussi ajouter de U chaux éteinte dans du petit lait. Il faut bien mêler ces choses, 
et en bien enduire le l>ouchon , et même le dedans du col de la bouteille, le fout 
étant bien sec , rien ne pourra sortir. 

Il y a un lut assez commun, et fort bon, composé d'égales p.irties de 
de céruse de Venise, do bon bol, et de gomme sandarach subtilement jpul\réri« 
ses. Incorporés avec Pbuilo de lin, et réduits en pâte. Son usage est (>areU à 
celui des luts précédons. 

On peut aussi boucher bien exaclenient les bouteilles qui ont le col court , 

renforcé et bien fait , si apr./s y avoir enfoncé un petit bouchon de linge bien 

juste et court , en sorte qu'il y reste au-dessus environ deux lignes de vide au 
Juut du Col, on remplit ce vide de soufre fondu, ou de quelqu'un des luts 
«i'dessus dérrtls; et Pou couvre ce lut d'une double vessie de boeuf mouillée, 
et fortement liée autour du col de la bouteille. 

Le le bol de levant, et le borax subtilement pulvérisés et incorporés 

avec U liqueur de blanc d'oeuf, peuvent faire un lut fort propre à cela, et i 
plusieurs autres usages. * 

Art. XVII. Uea Miels simples et composes. 

Miel fAercurlal y et de tabac. Tirer le suc de mercuriale et de tabac par expres- 
«ion en la manière ordinaire, le dépurer eu le faisaut bouillir légèrement, et le 
passant par un blanchet , mêler ce suc dépuré avec un poids égal de miel com- 
inim , les faire cuire ensemble jusqu'à consistance dr sirop, les couler par un tamis 
découvert , et h* garder dsns des cruches. Vertusf Le miel inefcurial est plus 
purgatif que les autres miels : on l'emploie dans les lavemcns pour la colique ven- 
teuse , pour les maladies hystériques. La dose est depuis une once jusqifà trois. 
Observations, Le miel de tabac ou de nicotlane purge violemment. On s'en sert 
dans les laveroons des apoplectiques, des léthargiques, etc. 

Miel rosat. Piler des roses rouget récemment cueillies, dans un mortier de 
marbre , jusqu'à ce qu'elles soient en pâte , les laisser cinq ou six heures en diges- 
tion à froid , puis les mettre à la presse pour en tirer le suc , qu'on mêle avec 
autant de bon miel , clarifier le mélange p.ir le moyen d'un blanc d'oeuf , puis 
Tayant passé chaudement par un blanchet , le faire cuire en consistance de sirop , 
et le garder. Vertus, Il est détersif et astringent : on Fcmploie dans les garga- 
rismes pour les maux de la bouche et de la gorge ; dans les injections et les lave- 
mens , quand il est besoin de resserrer le ventre. 

Autre miel rosat, Cn peut encore préparer le miel rosat, en mettant digérer 
au soleil pendant dix ou douze jours une partie de roses rouges bien pilée , et 
mêlée avec deux parties de bon miel dans un pot de terre couvert ; faire ensuite 
bouillir doucement la matière, après y avoir ajouté une quantité suftisante de 
décoction de roses rouges, puis la couler avec expression, clarifier U colature , 
et la faire cuire s^lon Part. Ce mieUne cède point en vertu au précédent. 

Miel violât. Mêler dans un pot de terre quatre livres de violettes récentes , 
avec douze livres de miel commun , boucher le pot , et le mettre en digestion 
dans le fumier, ou en un autre licit chaud, sept ou huit jours; ensuite faire uae 
lotie décoction de fleurs et de feuilles de violettes , la couler , la mêler dans une 
bassine avec la matière digérée , faire bouillir le mélange jusqu’à diminulion d'environ 
Tome lll. I iiti 
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le i^u rt' lie VhumiJitët la couler avec cv|>ression , et faire cuire la colature jut* 
qu’à consistance rit* sirop, réciimniit de tcMtips en teiopi, garder ce mitl dans dea 
cruch'S de gri‘s. Vertus. Il est propre pour rafratclnr, pour adoucir, et pour lâcher 
le venlre. On ne sVn sert que dans li‘S lavoniens ; on en met depuis une once 
iiMqidà trois d.ins chaque lavemcirt. Observations. Les viol* ttes simples sont pré» 
férablos aux doubles, parce qu’elles sont laxatives. Lf s apoiliiraires n’y emploient 
ordiiiarremrnt que le bouton qui' restr* après qu'on a 6té la ll*:;ur blrue dont on 
fait la conserve et le sirop violât; c est aussi d. DS ce bouton que censUte la 
qiialiré piirgUive de la violette. 

Art. XVIII. Des Ong^uens» 

Oagnont hctsiîi:urn ^ ou suppuratif. Prendre cire jaune, suif de mouton, résiné, 
poia na.ale, térébenthine de V«'iiise, dv cliuqur dvmi-livre, huile commune diua 
livres et dnuiV, couper par morceau U cire et le suif, casser la résine et la poil 
noire, mettr*' fondre le tout dans l’iiuiic sur un feu médiocre, couler U matière 
fondue, y mêler U lérébtniliine pour faire un onguent, qu'on garde, lequel est 
meilleur que celui de Mésué , composé avec la cire, la résine, la poix noire , 
de rh.ique demi*lr\'re , et Thuile commune deux livres, qu’il appelle tetraphar^ 
Piacutn , ou hasillcum minus. P'ertus. Le ba-silicnm , ou suppuratif ^ digère les 
humeurs , et il avance 1a suppuration, ét.nt appliqué sur Us tumeurs et dans Ua 
plaies. Si on ajoute à la description, de la myrrhe et de l’olib.m réduits en poudre 
•iibtile^ on aura ce qu’on appelle unguentum basilicum majus , il sera plus détersif 
et plus vulnéraire que les au^es. 

Onguent pour la brûlure. Prendre quatre onces d’huile d’olive , tine once 
de cire neuve, faire fondre la cire a>ec l’huile aur un petit feu, puis jeter 
le tout dans un mortier , et y ajouter trois ou quatre jaunes d’oeufs durcia 
aous les cendms chaudes, émier et uiéler bien le tout ensemble avec un pilon, 
tn forme d’onguent, et le conserver pour le bespin. TCota. Pour s’en servir on 
l’étnad fort mince sur du linge, on plutôt sur du papier brouillard, qu’on applique 
sur la partie brûlée, et en continuant l’application deux fois le jour, U guérit la 
brûlure très>prom]itemeut. 

.Onguent d*une mère de IhôtcUdieu de Paris. Beurre frtis, sain»doui de porc, 
suif de mouton, cire bUnclie , litharge d’or en poudre, de chaque un quarteron, 
huile d’oljAf demi*livre, faire fondre la cire et Us graisses avec l’huile, mêler peu 
à peu la litharge dans la fusion, en remuant avec la spatule, ôter de dessus le 
feu, et remuer jusqu’à ce que l’onguent soit froid. Vertus. Il est excellent pour 
les panaris, les frondes , les abcès, et surtout les tumeurs qu’on veut faire mûrir, 
amollir, suppurer et percer. H est spécifique pour les dureiéa et abcès qui sur» 
viennent au sein des nourrices et dea nouvelles accouchées; il ramollit toutes sortes 
de plaies. Quand un ulcère est sec , et qu’il ne suppure pas bien , il le faut appli. 
qiicr dessus pendant quelques jours pour attirer la suppur,:liuo , et puis on l’ôta 
pour y mettre le mondiHcatif. Quand il a fait percer une tumeur, il ne faut point 
mettre de tente dans l’ouverture, H suffit d’y mettre un empUire de cet onguent, 
€i oM continue jusqu’à l’entière guérison. Il Lut étendre l’onguent assez épais sur la 
toile, perce qu’il fond aisément, et le linge reste tout sec. Aota. Pour le coirscr- 
ver, U le faut bien envelopper ^ et l’enfermer ; car si un le laisse à l’air , il devient 
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blnnc • et perd sa qualité. Il u'en faut pis beaucoup laire i la foie, à moios qiie 
'Ci! ne soit pour un bApital. 

On^ueiil (uw/r**) de Lémery pour la brûlure. Prendre quatre onces de pilotes 
de Ijeute de ihdval récemment faitvs ; les ayant émiées » 1»*$ mêler avec douze 
onces de praisse de porc dans une poêle, fricasser le mélange sur un feu mo«léré 
pendant environ un qnarl-d'henre , remuant toujours la matière avec une spHliiln, 
puis la couler toute chaude, l*#kpriojant fortement iiii travum d^une forte toile , 
laisser refroidir, la colature , et Ponguent Sî'ca fait. Vertus^ 11 est bon pour la brû» 
lure entamée , ou non entamée , il adoucît beaucoup on en applique dessus avec 
un peu de papier brouillard, qui est préférable au linge, |>arce quM sa lè\*c plus 
farilemont , et qu il ne creuse point la plaie comme le linge. Nota, Si on n*a 
point de grni&se de porc, faire cuire, comme il est dit ci-dessus, U fiente de 
cheval frairlie, .iTec égal poids dUiuile de iioîx j et faire le reste ct>mme dessus^ 
car cette huile ainsi préparée est aussi bi>nne que ronguent. 

Onguent napolitain simple. Agiter fortement six onces et demie de Tif-aegent ^ 
avec qiiitre onces do térébenthine de Venise, dans un grand mortier de bronze 
pendant cinq ou six heures, afin qu’il s’éteigne entièrement, y mêler ensuite peu 
à peu trois livres Je graisse de pourceau pour faire un onguent. f''ertus. Il est 
propre pour la gale, la gratelle, les dartre#, et les autres démangeaisons du cuir; 
il lue les poux, les puces, les punaises; on eu frotte les parties du corps, excepté 
la poitrine, à laquelle il pourroît apporter quelque altéialion , à ciusc du vif- 
argent qui y entre , on en oint les colonnes de lits pour faire mourir les punaises. 

Onguent pour les htfmorroïdvs.. Faire fondre deux onres du plus vieux lard qu’on 
peut trouver, ôter les peaux sèchts, y Jeter environ demi-once de cire blancho 
coupée en petits morceaux, re nuer le tout jusqu’à ce que la cire *o;t fondue et 
incorporée avec la graisse, retirer U Vaisseau du feu, et remm r l’onguent avec la 
•patnle , jusqu’à ce qu’il soit froid, et le conserver pour le besoin. 11 appaîsc U 
douleur des hémorrhoïdes; on les en frotte souvent avec le bout du doigt. ^ 

Art. XX. Des Parfums, 

Parfums pour diverses maladies. On verse peu à peu un mélange d’esprit do^ 
vin et de soufre dans uu poêlon de fer, pour ctf faire recevoir la vapeur aux 
pulmoniques. 

On fait recevoir la vapeur de bon vinaigre mis sur un petit feu par un entonnoir 
renversé à ceux qui sont enchifrenés. 

On fait brûler des poudres céphaliques pour fortifier le cerveau. 

On fait brûler des poudres astringentes pour empêcher que les sérosité» ne tombent 
sur la poitrine au c<numencement du rhume. 

On fait biûler des poudres cordiales pour fortifier le coeur. 

On fait des sachets de senteur pour les mélancoliques , et pour fortifier le cer>* 
veau ; on parfume aussi les habits avec des poudres aromatiques. 

Art XXI. Des Pilules. 

* * 

Pilules pour la toux. PuLériser ensemble demi-once d’encens, et quatre acru- 
pulcs de myrrhe, d’un autre côté quatre scrupules de safran, après l'avoir fait 
sécher entre deux papiers, amollir ensemble quatre scrupules d’o/Mu/n , et demi- 
' 1 i i i i a 
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once «le suc de réglisse, en 1rs battant long-tenipi dans un mortier de bronze , et 
y ajoutant un peu de sirop de coquelicot , on y mêle les poudres , et on incor- 
pore le tout ensemble pour en faire une masse qu*on garde pour en former des 
pilules au besoin* Vertus, Elles agglutinent et épaississent Phupieur âcre qui descend 
du cerveau sur la poitrine^ elles calment la toux, elles excitvnt le crachat et le 
sornmeil. La dosr est depuis six grains jusqu^à un scrupule* 

pilules stomachiques. Prendre une once et deiAlc dVloés succotrin bien choisi , 
d<;!i roses dont on sépare l'onglet, et de bon masùc, de chaque demi-once , pul- 
vériser chacun à part ; les bien mêler et les incorporer ensemble dans le grand 
laorlier du bronze avec autant de sirop d'absinthe qu'il en faut pour les réduire 
en une /nasse de bonne consistance) qu'on serre après l'avoir long- temps battue 
de meme que les autres pilules. Vertus, Ces pilules sont nommées stomachiques ^ 
parce qu'en nettoyant Pcstoiuac de ses impuretés, elles le furtihent, et le rendent 
en élit de bien faire les fonctions. On les nomme aussi pilules ante cibum^ parce 
qu'on a accoutumé de les prendre avant que de se mettre à table, et qu'elles ne 
demandent aucun ri'gime particulier; elles ne font pas aussi de grandes évacua- 
tions à la fois, parce qu'on les donne en petite dose, et d'ordinaire depuis demi- 
scnipule jusqu'à demi-drachme; c'est pourquoi l'on en réitère l'usage aussi souvent 
qu'on en a besoin. 

Art. XXII. Des Pommades* 

Pommade pour les hvmorrhoïdes. Prendre un quarteron de panne do porc mâle 
bien épluchée de ses peaux , coupée en petits morceaux , les faire fondre dans 
un poéhm sur le feu p le passer dans un liuge fin pour en séparer les pélicules ^ 
remettre la colature dans le poêh>n sur un petit feu avec un quarteron de beurre 
bien fr.iis qu'on fait fondre en remuant toujours avec une spatule ; le tout étant 
• bien fondu et incorporé, le retirer du feu, et le mettre dans un plat avec deux 
onces de miel rosat’, et deux jaunes d'oeufs bien frais qu'on a délayés dedans^ 
rtiouer toujours avec la spatule le tout ensemble jusqu'à ce qu'il soit bien incor- 
poré et bien froid , et le mettre dans un pot , dans lequel il est bon de le remuer 
«de temps en temps. 

Pour s'en servir on met souvent de celte pommade avec le bout du doigta 
c'es^-à-dire , quand celle qu'on y a mise est sèche. Si on sent quelque petit pico- 
tement, c'est un signe que la sérosité sc dissipe. Si les hémorrhuïdes sont internes, 
il faut avoir une canule de bois ou d'ivoire semblable à celle des seringues, mais 
un peu plus ouverte, dans laquelle on metira de la pommade qu'on poussera dou- 
€em< nt avec iin petit bâton arrondi par le bout , pour la communiquer plus facilement 
à la partie douloureuse. 

Art. XXIII. Ratajiat purgatif. 

Ratafia Prendre une once de jalap , demi - once d'iris de Florence , 

cauelle en morceaux, et clous de gérofle^ de chaque une drachme, et une piute 
. d’eau de-vie 5 mttire infuser les quatre drogues dans l'eaii-ie-vie pendant dix ou 
douze jours dans une bouteille de verre bien bouchée, nu bout de ce temps passer 
le int.t par un linge, et mettre une livre de sucre en pou.lre dans la colature, 
et ou conserve la lii|ucor dans une bouteille bien bouchée pour le besoin. Vertus* 
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Elle est bonne pour la bile, pituite, rbumatisme , en eu prenant tous les mois. 
Pour Pliydropisie ou en prenii de (quatre jours en quatre jours. Pour \ca femmes 
qui enflent après leurs couches, quand il n'y auroit que deux jours qu'elles seroient 
accouchées , on en a vu des effets admirablt^s. Pour toutes sortes de fièvres , on 
la prend le lendemain de l'accès. La dose ordinaire est de deux onces pour Us 
grandes personnes , et à proportion pour les eufaus. 

Art, XXIV. Drs Sucs de Réalise. 

Suc de réglisse blanc. Prendre douze onces de sucre royal, et deux onces 
d'amidon bien blanc, les pulvériser ensemble, ratisser six drachmes de belle réglisse 
sèdie , U mettre en poudre Ivec demi*once d’iris de Florence, choisir deux onces 
de belle gomme adragant bien blanche et bien nette, U réduire en |>oudre dans 
un mortier de bronze qu'on aura fait chauffer, mettre un grain d'ambre gris, cc 
autant de musc dans un mortier de marbre, les pulvériser avec un peu de sucre, 
et y mêler toutes ces poudres; mettre tremper environ trois drachmes de gomme 
adragant , belle , blanche , et nette , concassée dans quatre onces d'eau rose pour 
faire un mucilage épais , en prendre la quantité qu'il fai^ra pour incorporer dans 
un mortier la ]>oudre en pète dure , et en former des rotules , ou de petits bâtons 
qu'on met ensuite sécher à l'ombre , c'est le sucre de réglisse blanc. Vertus. Il 
est employé pour les maladies de l.i poitrine, pour l'asthme, pour exciter le cra- 
chat : il n'a pas tant de vertu que le suc de réglisse noir, mais à cause de son 
goAt agréable , il est beaucoup plus usité. Il est fort improprement appelé suc 
de réglisse^ puisqu'il n'y entre qu’un peu de réglisse en poudre. On le doit laisser 
fondre fort doucement dans la bouche , afin qu'il ait le temps d'humecter la poitrine 
en passant. 

Suc de réglisse de Blois% On vend certaiVi suc de réglise , dont on prétend que 
l'origine vient de Blois; on le prépare ainsi. On fait une forte décoction de réglisse, 
dans laquelle on met fondre sur le feu beauetmp de gomme arabique concassée p 
et un peu de sucre p on coule l.i liqueur , et l'on en fait consumer l'humidité 
jusqu'à ce qu'elle soit en consistance requise pour en former des bâtons. On s'en 
sert comme du précédent aux mêmes fins. 

Suc>^4/c réglisse noir. Prendre une livre et demie d'estrait de réglisse nouvelle- 
ment fait, et d'une consistance un peu molle, une once de belle gomme arabique 
pqlvérisée , dissoute dans de l'eau , passée p ir un tamis de Crin , ^ un peu épaissie, 
une once et demie de mucilage bien épais de gomme adragant. tiré dans l'eau rose, 
et une livre et demie de sucre fin en poudre, battre et incorporer le tout ensemble 
dans un mortier de marbre avec un pilon de bois, et en former des bâtons ou 
des tablettes de la flgisre qu'on veut, qu'on fait sécher à l’ombre pour s'èn servir 
* au besoin. Extrait de réglisse. Pour faire l'extrait de réglisse qui entre dans la 
composition du su<| de léglisse noir, on ratisse et on concassa une bonne quan- 
tité de réglisse verte ou sèche, et l'ayant séparée par filainens, on la rocU dans 
une grande terrine, on verse dessus beaucoup d'rau chaude, on la laisse en digestion 
« sur un pitié feu sept à huit heures, on coule l'infusion avec expression , on remet 
trrmper le marc dans de nouvelle eau ch.iiide , et on coule l'infusion comme devant ; 
on mêle les colatui«s enseiiibli*, et l'on en fait évaporer l'humidité sur un feu 
uiodcré jusqu'à consistance d extrait, et on le garde dans un pot. C'est le meilleur 
extrait de réglisse qu'un puisse faire; mois il ne peut pas être en f'oruie de bâtons 
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ni de pastil^s, parce quM sMitimrcte trop faci^n)(nt, de plus il a un goût un 
peu trop âcre cl ingrat. Vvi4us, Le suc de régliss» noir est bon pour le rhume, 
pour faciliter le crachat, pour a-luucir les àcrelés de la poitrine; on en laisse 
fondre, un petit morcertU dcns la bouche* « 

A H T. XXV, Des Sirops simples composés. 

Sirop lie capillaire simple. Prendre six onces de capillaires réccimnrnt cneiUîs 
vers la fin d'a/ril fà la mi llordal ) qu*iU snnl nouveaux, des plus beaux et des 
plus odorans qu*on pourra trouver, b-s coupi r miiiu, et b s mettre tremper cliau* 
dément dans <rois livres d*eau pendant six mi sept hnires, faire ensuite bourilir 
l^nfiisiou jusqu’à diminulimi de la quatrième paiiie, la couitr avec expression, et 
y oièbr du sucre blanc à la quantité d< cJmix livres et un quarteron, on clarifiera 
le mélange avec un blanc d’oeuf, et après l'.iroir passé par un blanclict , on le 
fait cuire justpdâ consistance de sirop. S'\Ttns. it est bon pour la toux , pour les 
maladirs de la poitrine, et pour les maux de rate. On .en prend à cuillerée^ et 
Pon en mêle dans les juh ps, dans les émulsions, dans la tisane. 

Sirop de chou ronge, ï^rendic une pomme de chou rouge grosse comme la forme 
d’mi chapeau, i*n rompre toutes les feuilles par morrr-anx , les mettre dans une 
cnnhe de terre contenant deux piiitt s, <pi\>n emplit dVau de rivi re , bien la 
boucher par-dessus avec sept ou huit demb feuilles de papier hieu serrées et l>ien 
liées, en sorte qidil n’j^ entre point d'air, la mettre devant un b*u médiocre environ 
cinq quart-d'Iieure , passer le tout au travers d'un ling^ blanc sans presser, mettre 
Ja coUture dans une bassine de enivre a’ ec une livre de bon miel de Narbonna 
sur un feu médiocre de charbon , bien éciniicr jusqu'à ce que le sirop soit par- 
fait, dont il ne restera qii’env:ron un bon dcmi>setier et demi, mesure de Paris, 
qu'il faudra conserver dans une bouteille de verre double ou de grès qu'on bou- 
chera bien* Vertus. 11 est très-bon pour les maladies de la poitrine et du poumon. 
]l faut, avant que de commencer à en user, se purger le jour de devant avec 
un quarteron de casse en bâton, que le malade sucera entieri.uient l'ayanl fundu 
par la moitié. Le lendemain il prendra à juin «ne cuillerée à bouche dudit sirop, 
et il sera apr s deux heures sans rien prendre , et autant deux heures après le 
souper, continuant ainsi soir et matin jusqu'à guérison. Pendant l'usage de ce 
sirop , il ne faut point user d'autres remèdes, ni lavemiml , ni saignée, ni méde- 
cine. Il en faut faire provision pindant que les choux rouges subsistent. 

Sirop de groseillei r uges, Keraser des grospillcs rouges dins un mortier, en 
tirer le suc par expression, dont on emplit des bouteilb-s jusqu'au ’col , mettre 
dessus de l'huile d'amandes douces à la hauteur do deux travers di doigt , boucher 
les bouteilles , et laisser dépurer ce suc quinze ou vingt jours , bu jusqu'à ce que 
les fèces se soient précipitées au fond, et qu'il soit bieu clair, le filtrer alors par* 
le papier gris, le'Versant douci nient par inclination, le peset , et le mêler avec 
U doubla de son poids de sucre blanc dans un plat de terre vernissé , placer ce 
plat sur un p«iit feu pour faire londre le sucre , et alors le sirop sera fait { 
o;i Peciimo , on le coule, tt 011 le garde, fertus, 11 est aslriugenl , rafraîchis- 
s.mt , il réjouit le coeur ; l*i dose est depuis demi. once jusqu'à une once et 
doiuic. ^ 

Sirop de houblon simple. On le prépare avic parties égales de suede houblon 
rl^piiié, it de sucre qu'ou fait bouillir ensemble jusqu'à une consistance raison- 
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nrMe Je sirop. Vertus II purifie le sang, il uppaise 1rs effervescences^ il excite 
Purins. La Jo&ft est depuis JemLonce jns((u'à une o:icé et demie. 

Sirop fie mûres simples. Keraser des mûres de jardin ^ans un mortier de marbre, 
les laisser digérer sept ou huit heures à frmd , puis en exprimer le siiir^au tra- 
vers d'un linge; mêler ce suc avec un égal poids de sucre hn , et Lire cuire ce 
mélange en sirop ; c’est ce cju’on appelle diamotutn cum sekcehnra Vertus, Il est 
boa p,>iir les maux de la bnuclie et de la goige ; on eu mêle dans lex garga- 
riames, on en prend aussi à cuillerée pour le rhume, ^ota. On peut pn-parer 
de 1 1 Miètne manière le sirop de mûres sauvages , qui croissent sur les ronces , 
appelée» vuLairement mûres Je renards. Ve/tus, Il est bon pour les maux de 
gorge, et pour arrêter la dyssenterie. Si on l.tissc dépurer le suc au soleil , et 
qu'on le passe ensuite par un blancKet, le sirop en sera plus beau et moins épais. 

Sirop ds nerprun. Prendre beaucoup de buies mûres de nor]»run , les éfrasr:^ 
dm» un mortier de marbre, les laisser quelques heureji en digestion, puis les expri- 
mer, on fait dépurer le suc en le laissant reposer dix ou dou^e lu-itrcs en un lieu 
chaud, et le séparant de ses fèces par inclination, ou en mêle six U' res avec 
quatre livres de fucre, et demi-livre de miel écumé; on fait cuirK le mélange 4 
pi'tit feu jusqu’à consistance de sirop, on y ajoute sur fa fin de la cuite demi- 
once de rauelle, et d»ux drachmes et demie de mastic concassées et enveloppée» 
dans un nouet de linge, cpi’on laisse toujours*lremp> r dans le sirop. Vertus. 11 
est fort purgatif, il o^'acue principalenicnt Us sérosités. On tu donne aux gout- 
teux, aux liydropiqties , pour le tenesme, à ceux qui ont des ohstriiclion». La 
dose est depuis deux drachmes jusqu’à une once cl demie. Il faut manger uussitût^ 
qu’on l*a pris, pour empêcher qu’il ne cause des tranchées. 

Sirop de pommes simple,' Râper des pommes de reinette, 1rs laisser dix ou 
doute heures en digestion à froid, puis les exprimer, on met le snc dan» des 
bouteilles de verre, on l’expose au syleil jtisipi’à ce qu’il soit clair et dépure; ou 
s’il ne fait point de soleil, on emplit des bouteilles dudît suc jusqu'au col, puis 
on y verse de l’huile d'ain.tndes douces à la hauteur d’un doigt , on les bouche , 
et on les laisse en repos jusqu’à ce que le suc soit dépuré, on filtre alors par un 
papier gris; on le pèse, et on le mêle avec un égal |H>idfi de sucre dans un plat 
de terre vernissé , et par un petit feu l’on fera cuire le mélange en l’éctunauc 
jusqu'à consistance de sirop. Vertus, Il est cordial , pectoral , lientérique , propre 
contre la mélancolie. La dose est depnia demi-once jusqu’x une once it demie. 

Sirop de xunaigrc simple. Mettre dans un plat de terre vernissé deux partie» 
de sucre en poudre, et une partie de vinaigre blanc ou ronge , qui sera aussi 
bon, pourvu qu’il soit bien clair; poser le plat sur le^feu , et quand le sucre est 
fondu , le sirop est fait , on l’écume , et on le coule. Vertus, Il est p^vpre pour 
rafraîchir dans les fièvres ardentes; il désaltère, il arrête le crachement de sang, 
et les autres hémorrhagies, il résiste au venin. La dose ^t depuis dcmi-onc« 
jusqu’à une once. ^ 

Sirop laxatif. Prendre une once de feuilles de séné du levant bien mondérs ^ 
trois drachmes dr canelle fines un peu concassées, les faire infuser dans une lionne 
' pinte d’eau de fontaine sur les cendres ch.iudes , l’espncc de trois heures dans un 
pot de terre neuf bien couvert, faire prendre quinxc ou vingt bouillons au séné, 
couler par une étamine ou linge bien net, mettre dans la coiature deux douzaine» 
de bons pruneaux lavés, et ensuite infusés dans du vin blanc durant l’espace de 
l'infusion du séné, c’est-à-dire , pendant trois heures; on les lait cuire, ajoutant 
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sur la fin de la cuite desdits pruneaux, quatre onc^s de sucre fin, laissant cuira 
le tout jusqu'à ce que le jus des pruneaux soit en consistance de sirop, qu on ' 
conserve pour le besoin. Nota. La dose est de deux cuillerées la matin à jeun | 
et demi-lieure aprèa le bouillon. 

A n T. XXVI. Des Tisannes, 

Tisane aperitive. Nettoyer et écraser des racines de chiendent, de guimauve et 
de fraisier , de chaque demi>once , les couper par petits morceaux , et les faire 
bouillir dans trois chopinns d'eau jusqu'à la diminution du quart , verser la décoc- 
tion bouillante dans une terrine oii l'on a mis deuii^once da réglisse ratissée et bien 
concassée , la Utsser refroidir , et la couler. Vertus. Elle est propre pour faire 
uriner , pour «adoucir les àrretés des reins et de la Tcssle ; on s'en sert pour le 
boire ordinaire. On peut ajouter, quand on le trouve à propos, une drachme de 
cryslal minéral, ou d'autre sel apéritif, sur chaque pinte de la tiame , pour qu'elle 
soit plus diurétique. 

Tisane commune. Xettoyer une poignée d'orge de ses impuretés , le laver dà*'* 
de l'eau, puis IVyant laissé égoutter, le faire cuire dans trois chopines d’eau jus- 
qu'à la dimioulion du tiers, verser cette décoction toute bouillante dans une terrine 
où on aura mis demi-once de réglîAe ratissée et bien concassée, la laisser refroidir, 
et la couler. Vertus. Elle désaltéré, elle rafraîchit, elle adoucit l'àcrctc des humeurs , 
elle tempère la lièvre , elle modère le rhume; on en donne aux malades pour leur 
boire ordinaire. Nota. On peut rendre la tisane citronée en mettant tremper avec 
la réglisse un citron coupé par tranches. Quelquefois on y ajoute aussi quelques 
grains de coriandre, et un petit morceau de canelle. Si Ton veut que la tisane 
soit un peu spéritive, on emploie en place de l'orge la raaine du chiendent; on 
y met même bien souvent l'une avec l'autr^ On peut rendre la tisane plus pec- 
loralc on y ajoutant des jujubes, des raisins, des pommes, etc. 

Tisane contre le rhume et la toux. Mettre deux pintes d*eau avec de la réglisse 
coupée fort menu , des figues et du pas*d*àne à volonté , et quand cette eau est 
réduite à U moitié, 1a tirer du feu pour la boire refroidie aux repaa , et hors 
des repas. Si la toux est sèche , il ne faut point boire de vin. ^ 

Tisane purgative. Prendre deux drachmes de séné, demi -once de coriandre, 
demi-onoe de réglisse , et demi-once de roses de buisson ; mettre tremper le tout 
le soir dans une pinte d'eau froide , et le lendi-niain matin le passer par un Lingé 
blanc , et en prendre un verre en se levant , et ne manger de deux heures ; et 
après le dîner en prendre autant après la digestion , et un troisième verre en se 
couchant.^ 

A % T. XXVII. Des Cont/'epolsons, 

Les coairepoisons sont différeos suivant la dilTérence des poisons chauds ou froids, 
dissolvans ou coagutans. 

Le nom d'antidote qu'on a donné à la thériaque , a fait croire au vulgaire qu'elle 
poiivoit servir contre toute sorte de poisons, mais la thériaque n'est le contrepoison 
que des venins froids, ou coagul.^ns, ou narcotiques. La thériaque, remplie comme 
elle est de parties spiritueuses volatiles , ne (»ourroit qu'augmenter l'action des poi- 
sons corrosifs. 

On 
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On dtvUo donc toutea Us sortes de poisons en deux espèces générales, en corro- 
tifs ou «O coa^ulans. 

Les corrosifs sont ceux cfiii , par leurs parties traocbantes ou aigues | coupent ou 
p^ceot les parties auxquelles ils s'attachent. 

Les coogulans sont ceux qui, par l'acidité de lears sels^ ou la viscosité de leurs 
soufres , épaississent le sang , et empêchent par ce iiLoyen , Tactioii des esprits 
animaux. 

On connoit les uns et les autres par les effets qu'ils produisent au dehors. 

Les poisons corrosifs excitent des hoquets, de fréquens voioissemens , des convul- 
sions douloureuses ) des tranchées horribles | des diarrhées et des dyssenteries , de 
violentes ardeurs d'estomac | une soif que rien ne peut éteindre, une dilliculté de 
respirer, une toux persévérante. 

Les meilleurs remèdes auxquels on puisse ax'oir recours alors , sont l'huile y le 
beurre , U* lait , les bouillons gras , et tout ce qui est capable d'envelopper les sels 
de ces sortes de poisons. 

Parmi les poisons de cette première espèce^ il y en a qui étant moins corrosifs| 
ne percent pas les membranes des. intestins, mais les rongent par l'acr^-té de leurs 
tels, et causent dans le sang une fermentation si extraordinaire , qu'ils en divisent 
tout-à-fait les soufres. On appelle ceuxrci dissoWans; ils se font connoUre par des 
évacuations excessives de sérosités et de sang mémo. Tels sont les effets de cer- 
taines préparations de mercure et de tous les purgatifs violent. 

Il faut recourir aux remèdes qu'on donne dans les superpurgations. 

Pour ce qui est des poisons coagulant , tes signes qui les suivent sont d'abord la 
pâleur du visage, puis la couleur bleuâtre de tout le corps, le gonflement des vais- 
seaux sanguins , la petitesse du poulx y les aasoupisaemens y les frissons et sueurs 
froides y les envies de vomir y et c. 

La thériaque est bonne contre les poisons qui coagulent le sang y et dans les 
maladies où il se trouve épaissi. Pour contrepoison, la vieille thériaque qui ait au 
moins six mois, et qui n'ait pas plus de trente ans, est U meilleure. 

Art. XXVIII. Différens remèdes contre la rage 

La rage est un ai cruel accident , et ses efTots sont ai terribles, qu'on ne aauroit 
rapporter trop de reoièdes pour la guérir ; eVat encore une de cea maladies graves 
à laquelle on est plus exposé à la campagne y et qui demande les plus prompts 
secours y qu'on n'a paa facilement si on ne les conaoJt par soi-mème. 

Od a vu à Nogent le-Hotrou un homme et une femme qui aboient été mordus 
par un chien enragé y et qui avoient déjà eu un accès de rage , qui , dans 1a 
crainte d'étre liés par ceux qui les environnoieot , s'enfuirent, et se sauvèrent dans 
un grenier où , par hasard , il y avoit de l'oignon sur lequel ils se couchèrent. Un 
second accès de rage leur étant survenu, ils se mirent machinalement à mordre et 
à manger de ces oignons , ce qui leur procura une guérison parfaite. On a déjà 
vu ailleurs un exemple de cette expérience intéressante , d'une guérison de ceue 
nature opérée par le même moyen. 

Les remèdes antispasmodiques gnérissent la rege. 

Des observations constatées prouvent que si on dilate et cautériae les plaies , et 
^u'on y mette le feu | on prévient l’hydrophobie. ^ 

Lea frictions mercanellcs dons l'intervalle du temps > qui est de quarante }o^It , 
Tome ni, ' - _ Kkkkk 
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(]iit SC entre l.i nior&itre et U aiânift»! <tinn dca kyni[<lAmea de la rage» |>o<ivonl 

dttiiiiie le prinri|)P T<nimrtix. 

Ci'inme la rr^inte et J'int{nicliiJe inllurnt davAntti^ïe sur beaucoup de gens,^iie 
le mal rJtl, il i s( un expédiant pour s.iMiir si le cliien dont nn a étû niurdu, et 
<|u*on suppose tué di-piii», était enragé , cVst de froiier la gtieiile , les dents et 
les gencives du chi»n mort, avec mi oiorceiti île cliair cuite ip/on présente a un 
diien vivant; sM le rcTtisu en criant et lu uriaiit , le mort éloit enragé; mau» al 
la viande a été bien reçue et mangée, il n*)r a mn à craïudre. (^hîst, de l*Acad^ 
année i*a.3. ) , 

Le docteur Jolian Awisler dit rpie le*$el marin, dissout dans de Purine chaude, 
appliqué luut de su te sur la morsure d un chien enragé, détruit eiitiiTeiuent le 
virus dans IVspace de six heures ; il »iilfit i|ue la compresse soit bien imbibée , et 
que s iti liumiJitë s.iit co.i4imu-llefnent enticlenue. Pour plus grande précaution, il 
•iroit boit de luire boire au malade un x'eire d'eau de mer b* matin, tt de lui fniro 
preit'lre b* soir de Popiate de iiiUliridate dissout dans de Peau de poulet. L'ellut 
de Peau de iiur est de purg**r, et celui de Po^nat de calmer les esprits. 

Autre remède contre la rage , pour les hommes et périr les bêtes. 

Prendre la coquille de drssou» d'une huître à Péraille mAle, c'est à* dire , de 
celle dont le poisson a un bord noir, ft dont Pecaille a en dedans des marques 
qui sonl.noips quand l'Imilre est vieille , et qui sont jaunes ip.and Pbuitre est 
encore jeune ; la faire c.dciner au feu ou au four , jusqu*à ce qiiVllc se rompe 
sans effort ; la réduire en poudre impalpable , et s'il est possible , la passer au 
.tamis ; ensuite la faire prendre au malade. U y a trois manières de donner ce 
renièilc. 

La première, et celle qui agit le plus promptement , est de le donner en bol , 
oomme Je quiiii|iiin.i, en nK-ltaiit celte |H>udro siinplcment dans du pain à chanter, 
mouillé, et en multipliant les bols à proportion de la facilité avec laquelle le malade 
pourra 1rs av .1er. ' 

L.i seronde est de le donner dans du vin blanc. 

la troisième est de baltre cette poudre dans quatre oeufs frais , et d'<*n faire 
une omi )• tte avi c de Ibinle, et non avec du beurre, qui etnpécheroti absolument 
IVflct; on fait manger cette omele.le au malade sans pain et sans boire. 

La dose ordinaire pour ceux qui sont dans l'accès, est le poids de sia gros pour 
la première fois, qui ^Irut so donner au malade le plus promptement quM est pot- 
aible; b s- deux jours suivans, il laut lui en donner qiutro gros à jeun, et qu'il ne 
ne iiKnge que trois heurtas après. 

La dose pour ceux qui sont mordus à sang, et pour ceux qui ont été à la mer 
et qui n'en ont | oint été guéris , est le poids de quatre gros pour charun des 
trois jours; U faut le donner au malade , le premier jour , au moment qu'il se 
présente, les deux autres jours à jeun,, et cpi'il ne mange que trois heures après 
l'avoir pris. 

Qoatil le malade n’a été que pincé, léché ou éraflé, ou qu'il sa trouve dans 
, une grande craini.o , qm esLsoiiveut aussi dangr'reusc que la m>frsiire à sang , la 
dose n'est que le pijiJs de deux gros , et il ne doit en prendre «pi'uoe seule lois. 

•L .1 dose pour les MtiimAix, doit se propoitionner k leur grosseur , et leur être 
iioenée avec quelque chose qu'jU pourvu qu’il n'y ait point de beurre* 
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Î.VfTol en stTnll plus ^ i: on pouvoit leur faire avaler cctie potiJre av( c 

IVati ou du vin. 

Mais enfin voici comme on doit se gouverner qtiand on a étd mordu par un 
chien pre^tendu enragé ; il faut premièrement se bien garder do le tuer , faïUc 
que Ton commet presque toujours; mais au contraire il faut sVn emparer toutes 
les fois que Cela est possible , et renfermer ^ afin de pouvoir constater sM est 
enragé. 

Néanmoins d ins rincerlitudc j celui qui a été mordu , ne doit pas rester sans 
prendre quelqtie précaution propre à prévenir la rage , et son symptôme le plus 
tel <pjc Pliydropliobie , ou l’horreur de Peau. Ces préciutions cnn»i>lent à 
acirifier aiissitAt la partie mordue, à se faire saigner du bras , à piemlre les Imîms 
pendant ]diisi'‘iirs jours, à se faire des frictions awc le mercure sur les exlréjmiés 
inférieures, juitpi’ii exciter la salivation ^ à boire quelque liqueur aigret^Ue , et à 
observer un régime humectant et relâchant. .. 

En se conduisant ainsi sans perdre de temps ^ on peut es|>érer de supposer aux 
effets du venin de la rage ; et quand même on viendroit â découvrir ensuite que 
le chit‘11 nV'toit qu’eu colère , les précautions recommandées seroient encore très- 
bonnes , parce que U silivc dtin animal en colère, introduite dans U masse du 
sang , peut causer les plus grands maux. 

- Les signes par h-^quel$ on peut connoUre qtPun chien est enragé , doivent être 
connus de tout le monde. Le chien menacé de U rage est ahaftu ; il ne mange 
point , il ne boit |>oint, il est comme aveugle , il va s<r hemter contre la muraille, 
il a la queue entre les j.mbes, il ne reconnolr point son maître, il nhtbboie plus, 
il court après les autres animaux, une humeur jaunâtre sort de sa gueule en pifiite 
quantité. La maladie d*;venant plus considérable , non-seulement il ne reconnolt 
pas son mullre, mais il veut le mordre; U chancèle, il tombe et se relève ensuite; 
il voudroir aboyer, mais il ne le peut; U découle de sa gueule une b ve visqueuse* 
Enfin il entre en fiiXe |^ar h présence de quelque liquide; à ces derniers traits, on 
ne pourra plus méconnoltre qiiM est enragé, et on le tuera sans différer. On fera 
bien môme de ne point attendre si long-temps, et de sVn défaire dU que Ls pre« 
miers sigm^s se manifesteront. 

Oo usera des mêmes précautions quand cm aura été mordu par quelques autres 
animaux. 


Fin de la sixième Partie^ 
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SEPTIÈME PARTIE. 
Là Cuisine, l’ O f f i ce , etc. 


CHAPITRE PREMIER. 

La Cuisine, 

I i A cuisine est le lieu où l’on prépare les viandes ; il faut qu’elle soit bien bâtie y 
qoe la cheminée en soit grande , afin d’y pouvoir contenir les ustensiles dont on 
te tert pour apprêter les jlimens ■ elle doit être garnie de gros chenets avec crampont 
pour soutenir les broches. Il y aura des crémaillères proportionnes à la grandeur de 
la cuisine : elle sera garnie d’un potager où il y aura plusieurs fourncnux de dif- 
férentes grandeurs pour faire les ragoûts | d’une forte table , et de toutes les cliosea 
nécessaires, avec une lavanderic et une décharge de cuisine à roté. 

Ce dernier livre est divisé en quatre chapitres , le premier contient la roanicre d ap- 
prêter Le gras et le maigre : le second traite des verjus et vinaigres ; le troisième de la 
pâtisserie*; et le quatrième les confitures et les liqueurs. On y a suivi l’ordre alpha- 
bétique , afin qu’on puisse plus aisément trouver ce dont ou aura besoin. 

De la Cuisine par ordre alphabétique. 

Agneau {Issues </'). Coupées par morceaux, blanchies un moment à l’eau 
bouillante, on les fait cuire à petit fen dans du bouillon, avec un jreu ao beurre, 
sel et poivre. La sauce se fait avec trois jaunes d’oeufs délayés avec un peu de 
lait; lorsque la sauce a été liée sur le feu , on y met un peu de verjus. On dresse 
la tête, la cervelle découverte, le reste de l’îisue autour, et la sauce sur le tout. 

Agneau {(Quartiers d*). Celui de devant est plus délicat que celui de derrière; 
l’ua et l’autre sc servent rôtis. On les sert aussi en fricandeau glacé , eu frican- 
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deau RTCC un ragoi^t dVpinara. On les dëguiae, après avoir été servis, en râtp 
en Jilnts ^ en blanquette y en filets â la bcckamel, 

Agneau ( Tâte d*)y appelée braise blanche. Prendre deux tètes avec leurs col* 
lets \ èter les mâchoires et le museau \ les faire blanchir dans une marmite avec 
du bouillon, demi'Setier de vin blanc, moitié d*un citron coupé par tranches ^ 
la peau ôtée, ou du verjus en grains, si c*est In saison, bompiel de fiiit-s herbes, 
racines : les couvrir de bardes de lard ; et après la cuisson , servir avec une sauce 
pi(|uante. 

Alose au court-bouillon* On la fait cuire dans le vin roiiga ou blanc, avec 
un peu de vinaigre, sel , poivre, laurier , oignons piqués de girolle , avec du citron 
vert et beurre bien frais. On la sert à sec sur une serviette pour eiitrcnieis Cuite 
à moitié dans le même court-bouülon , rôtie sur le gril et inilonnée ensuite dans 
du beurre roui, assaisonnée avec un blet de vinaigre et persil vert; et elle se 
sert pour entrée. 

Alose râtie ; s’écaille; on Pincise légèrement, on la frote de beurre et sel ^ 
et on la fait rôtir i petit feu jusqiPà ce qu’elle soit de belle couleur. On peut 
la servir à l’oseille cuite avec sel, poivre, bon beurre et un peu de persil et de 
cerfeuil. On la sert aussi avec un ragoôt de cham|»ignotis , ou avec une sauco 
faite avec beurre frais, ciboule, persil haché; le tout passé â la casserole, assai- 
sonné de bon goût. On fiit mitonner l’alose dans cette sauce qu’on lie avec le foie 
délayé , ou bien avec un peu de farine frite, si l’on veut servir le foie en garniture. 

Alouette en salmi. Prendre les débris des alouettes rôties, en ôlcr Us têtes, 
gésiers et tout ce qu’elles ont dans le corps ; piler le tout avec les rôties dans 
un mortier : délayer avec de bon bouillon, passer ce coulis à l’étamine, et l’ussai* 
sonner de sel, g*'os poivre, avec uii peu de rocanibole écr.iséc, un blet de ver* 
jii't mettre dedans les alouettes entières, et les faire citaufler sans bouillir. Servir 
av*^ les croôtons frita 

A' *urt’e pour r6ti. On érorche la léte; on les pique ou on les barde : on 
les i «t nMir, et on met dessous des rôties pour recevoir ce qui on tombe, 

Af>*yau à la braise ou vn ragoût. Prendre l’aloyau où il y aura le plus do 
blet; le dégraisser et le piquer de gros lard. Le bien assaisonner de bni*s épices, 
bnes berbes, persil et ciboules hachées, av<c truffes et champignons; le mettre 
dans tint* maiiiiite de sa grandeur, dont le fond sera garni de bardes de lard et 
de tranches de boeuf maigre, épaisses d’un doigt et battues, assiisonnées de huca 
épices, bnes herbes, oignons, carottes, citron, laurier, poivre it sel. Ficeler 
l’aloyau, et mettre le blet en dessous. Garnir par-dessus comme par«dcssAus, cC 
fermer 1a marmite qu’on a garnie de pâte tout autour ; le servir Apres qu’il aura 
été égoutté, sous un ragoôt de ris de veau, foies gr.is, crêtes, chani|jlgnons y 
truffes, mousserons, pointes d’aa|ierges et culs d’artichauts; passer au l;ird fondu 
et mouiller d’un bon jus, que l’on lie ensuite avec coulis de veau et de jambon. ^ 
Alo:au rôti. Il doit «tre mangé un peu rouge; il n’en est que pins tendre et 
de meilleur goût. Pour ceux qui l’aiment plus cuit, on le coupc pur tranthes et 
l’on fait une sauce avec un peu d’vau , sel, poivre, vinaigre et ciboub-s hachées, 
ou avec troia ou quatre anchois huchés , avec sel, poivre, jiiff de boeuf et quelques 
câpres On sert cette sauce chaude ^ 

Alofüu farci- L’aloyau étant presque cnit â la broihc , on prend la chair du 
milieu qu'on hache bien menue avec du lard, moelle de boeuf, bnes herbes et 
bonnes gariiilurfs , cl bon aMaisonneueot ; eusuils oa eu farcit l’aloyau entre la 
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jicaii cl 4* J et on le recoud jaoiircmCMt , de pt ur <|ue la chair ne fnmhe dan’t 
la itduiritc Ml aclu'vanl de cuire : cuit à propos cl s* rvî sur U on ùia 

les peaux pour avoir ta Ub.rtc de le manger oiec une r.iirchettc ou cuiller. 

/,<’ jus de boeuf se fait de celle niani rc On prend un morceau d*' Imeuf dé 
cimier , cpi’on coupe par Iruiichcs cl on le ji*irü dans une terrine qu’on rouvre 
bien de son couvercle, puis on inet de la pûlmc autour, en sorte qu’il n'y ait 
point d'air du tout; on te met sur un pilit feu et un le laisse suer pendant deux 
lietires; ensuite on tire le jus et un sVn sert dans le b«»s>*uu 

Anchois^ petit poisson de mer qu’ou f.it confire au sel dans des barils, après 
lui avoir ^)té la tête et les entrailles ; il entre dans plusieurs sauces et saladea. 
l’oiir les inellre en salade, il faut les laver dans du vin, les qpuper par filets; 
on les sert ordinatremciit avec le jeune en fenil et 1a petite laitue. Il faut le choisir 
nouveau, d’uuc chair fi rme et rougeâtre. On en fait des coulis ]>our plusieur ssauces, 
c*l ingofiis gras et maigres. 

Andouillfs dv cochon. Prendre des gros boyaux de cochon, et en ôter le groi 
hout, lis r.iire tremper un jour ou deux, ensuite les tirer et les bien laver, les 
faire blanchir ù Peau chaude avec un peu de sel et quelques tranches d’oignons 
ol de citrons; après qu’ils seront blanchis, les jeter dans de l’eau fraîche, les 
Muuirc sur une table et les fendre en plusieurs bandes; on les coupe de la Ion- 
«tieur (|u’un S‘>ultaite; on prend du ventre de cochon et on en ôte le gras; on 
(oupc cette riandc en gros lardons de la même longueur des andoiiilles , et on 
les forme ainsi avec moitié d’un et d’autre , les assaisonnant comme il faut , puis 
(.11 prend les chemises, on les nettoie bien et on les fait .'lussi tremper quelque 
teinj)S dans du vin blanc pour en ôter le mauvais goût ; on les coupe de là lon- 
gueur des andouilles , on ficelle les bouts de chaque andouille, et on les passe 
proprement dans la chemise pour les en retétir et les lier. Quand on a fait les 
flndouillcs, il faut les empoter dans une marmite avec de l’eau, des tranches 
d'oignons, un oignon piqué de clou de girofle, deux feuilles de laurier, un peu 
de panne de cochon, et les faire cuire doucement en les écvmant bien, y jetant, 
après qu’on les a écuiuées , une pinte de lait; on les laisse refroidir dans le même 
bouillon, et on les tire ensuite, prenant garde de les rompre; on les fait griller 
sur du papier et on les sert tout d’un temps. 

AndouilUs de veau. Avoir des boyaux de veau un peu gros, les laver bien 
proprement, les couper de la longueur dont on veut faire les andouilles, et ficeler 
un des bouts : prendre du lard blanchi, de la tétine de veau blanchie, de la 
fraise de veau de même; couper le tout par petits dés on rouelles; les mettre dans 
une cassew»le et les assaisonner d’épices fines battues et une feuille de laurier; il 
y faut du sel, du poivre, un |>eij d’échalottes hachées, et y ajouter environ un 
dcmi-seticr de bonne crème de lait ; on passe le tout ensemble eur le fourneau , 
et on tire après 1a casserole en arrière, on y jette quatre ou cinq jaunes d’oeufs 
et un peu de mie de pain : le tout étant bien lié , on en forme chaudement les 
andouilles avec un entonnoir, et on les ficelle, après quoi on les fait blanchir * 
ditM l’eau, et on les emporte de la même manière que celles de cochon. On les 
fait cuire de même ; il les faut aus^i laissir refroidir dans leur bouillon. Pour les 
servir, on les tremp» dans un peu de beurre fondu, on les panne on les fait 
griller à petit feu , et on sert chaudement. Les andouilles de veau se peuvent 
faire en été quand la saison du cochon est passée; elles sont plus délicates, 

•* Andouilles et ccrvelats de poisson. Prendre chair d’anguille, de tanche, de 
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carpe et de brochet; bien hncher toutes ces chairs ensemble avec persil et cibou** 
let!'S, 1rs assaisonner de poivre, sel, clou, muscade ; y .joindre du basilic , graisso 
d^anguille et beurre fiais, ce ipi’il en faut; piler ensuite, les osseroens de carpe> 
de brociiet , d'angtiille et do tanche dans un mortier, it y ajouter du vin rougo 
ce en faut ; le passer À l’étamine et en arroser le hachis , duquel on remplit 

des peaux d’anguilles; étant emplit s, on les ncelle de la longueur qu’on veut par 
b‘s tleur bouts; i nsuite on h s fait mariner vingt -qtialie heures dans du sel et 
de la lie de bon vin; les ayant retirées, on tes met autant A la grosse fumée 
de la cheminée, ou tel tetnps'qu’on veut, pourvu que le sel et les épices ne soient 
point épargnés ; et lorsqu’on en a besoin , on les faij cuire dans du vin hl ne 
avec fines lierbes , ou dans deux tiers d’eau et un tiers de lie, aussi avec de fines 
herbes ; on les sert froides |H>ur entremets. 

Anguille à la matclotie. On li coupe par tronçons qu’on passe au roux avec, 
un piMi de faiine , un p< ii de bouillon «le poisson, ou purée claire, champignons, 
fin^s herbt s, cihoiih's et persil hachés, si l et poivre. On laisse bouillir le toiit^ 
à la moitié de la cuisson, on y met uu verre de vin; après quelques bouillons, 
on la relire. ÿ 

Anguille en fricassée de poulets. Lu couper pir tronçons, les rrettre dans une 
casserole avec beurre fin, fines herbes, chamj>ignons , les pnss> r sur le feu avec 
une pincée de farine, et mouiller de bouillon et vin blanc. Lu ragoût cuit, fiire 
One liaison de jaunes d’oMifs et de crème. 

Anguille sur le gril On la coupe pse tronçons qoe l’on incise et qu’on fut 
mariner quelque temps dans du beurre ftmdu avec fines hirht-s, poivre, sel, 
fiboiiles. Cn tait rhawlhr un peu ces ttonçnns; on les panne, il on Ivs fait griller 
à petit feu, jiis<|ti’à co qu’ils soit ni dt* belle coult-iir. L’aiigiiille ainsi cuite se met 
à la sauce rohert y à la sauce verte ^ à la.>auce tcusse , à la sauce au beurre blanc,^ 
Anguilles farcies, Liver propniiienl la dmir des anguilles, <t la piler dans un 
mon or, y mettre de la crème, dv In mie de pain avec un peu Je persil it ciboule, 
champignons et truffts: le hachis étant btvii> assaisonné en farcir les arrêtes bien 
proprement, Us bien panner de mie de pain , puis les faire cuire au four dans una 
Cuui'tiére , qu’elles soient de belle cmileur et les sirvir chaudement. 

Artichauts à tespagnole. Les coupi r comme si on vouloit les fiire frire ; les 
faire cuire avec iiuile, persil, liboulf et- rhampigmuis , pointe d’ail, le tout haché 
menu ; les tremper de bouillon : dégraisser tiisuite ; mettre un peu do jus'i lier la 
sauce avec un coulis , et servir avec du jus de citron. 

Artichauts d l'étouffade. Parer b*s artichauts à rordutsire : f«»ncer une cavverola 
d r batiiles de lard; assaisonner de sel, poivre et bouquet; arranger les artiehautS'; 
mouilltr de bouillon, et ass.iisonner dessus comme dessous ; fore « uire ainsi h II 
braise , feu dessus et dessous. Les feuilles doivent être risHotées. Oter le loin, 

Ws servir avec une essence de jambon et uu fib-l de vinaigre. 

Artichauts farcis. Les parer, Airr le foto , sans les rompre , et les faire hlanchir , 
et les bien égoutter; les renqdir d’une bonne firco gr-vs»'* ou maigie ; faire Cuire 
à la brais>*; assaisoiiur^r cotnrni* les artichauts à l'étouffiJe. Faire cuire à petit fiu; 
étant cuits, les égoutter de leur graiase , et les scivir avec iiiio essence, ou cn 
maigre avec un roulis, s », 

Artichauts frits. Les couprr par morceaux ; oler le foin , rt les manier dins «ne 
eassvrole ,.vrc un peu de farine , dr-ux oeufs entiers, fitet de vinaigre , sel et joivre; 

• t Ivs faire frire jusqu’à ce qu’iU soient de btUe couleur. D'autres , après leur avoir 
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fait jefor r|iiplques bouillons dana IVaii chaude , les font mariner dans le Tinaîgre 
avec skI et poivre, lea saupoudrent de farine, et les font frire à l'ordinaire. On 
les S(Tt garnis de pcr&il frit. 

Artichauts ( Maui»^rc de conserver les ). Oter toutes les feuilles et le foin avec 
un couteau , et ne laisser du foin que ce qui est bon à manger. A mesure quMs 
sont parés ) les jeter d mi Peau fraîche, ahn qiPiU ne noircissent pas. Les bien 
fariner, les ranger sur une cUie y et les faire sécher au four. Quand on veut aVn 
servir , il faut les laisser tremper pendant vingt-quatre heures , ou bien mettre devant 
le feu un pot plein d'raii, at quand elle est prête à botiUUr y jeter la quantité 
d'artichauts dont on a besoin , avec gros comme le pouce de beurre frais roulé 
dans la farine \ cela les fait Llanchir. On laisse le pot auprès du feu sans le faire 
bouillir I mais de f.içon qu'il s'entretienne seulement chaud; les artichauts revien* 
dront comme dans leur maturité. D'autres, après les avoir parés coianse ci-dessus | 
les font égoutter sur des claies et sécher au soleil ou à la chaleur modérée du 
four , jusqu’à ce qu'ils soient secs comme du bois , et les font revenir, en les laissant 
tremper vingt quatre heures, ou plr.s , dans l'eau tiède lorsqu’ils veulent s'en servir. 
On les conserve encor? , en les faisant confire dans une saumure de deua parties 
d'eau et une do vinaigre , dans l.iqurlle on fait fondre une livre de ael pour trois 
pintes de saumure; on laisse reposer, et l'on tire à clair. On prend des artichauts 
les plus tendns et les moins filandreux , on h'S arrange comme ci-dessus. On les tait 
cuire à l'eau bouillante; on tes tire ensuite, et on les met à l'eau fraîche. Quand 
ils sont refroidis, ou h s laisse égoutter; on les essuie; on les met en pot, la saumure 
par-dessus , <t sur la saumure , de l'huile et du beurre fondu. On place les pots 
dans un endroit qui ne soit ni trop chaud ni trop froid, mais sec ; et on n'ouvrt 
les pot» que quand on veut l’en servir. Avant d'employer les artichauts , on les 
met dessaler à l'eau fraîche. 

Asperges au beurre blanc. Les faire cuire en bâtons, et les égoutter ; leur faire 
une sauce avec beurre fin, sel , vinaigre, muscade, et poivre blanc, U remuant 
toujours f pour qu'elle ne tourne pas. Servir cette sauce sur les asperges ou sépa- 
rément. 

Asperges au jus. Hompuos p.ir morceaux, on les graisse avec lard fondu, persil 
et cerfeuil hnohes menu , sel , poivre blanc et muscade , on fait mitonner le tout 
à petit feu dans du bomllon gr.is. On les dégraisse, et on les sert avec du jus de 
mouton ut jus d'uo citron chaudement. Tout le monde connolt les asperges au 
beurre blanc et en salade ; on n'cii parlera pas. 

Asperges conjites. Pour les conserver, on en Aie le dur, on les fait bouillir un 
bouillon avec eau, sel et beurre, puis on les met dans l'eau fraîche, et on lea 
en retire pour les lais.ser égoutter : étant froides on 1rs met dans un pot tout do 
leur longueur, avec sel , clous entiers, citron vert , moitié eau et moitié vinaigre; * 
on les couvre de beurre fondu , mettant un linge entre deux, et on les tient dans 
* tm lieu tempéré. Quand on veut s’en servir, on les fait cuire comme les autres. 

Asperges en petits pois : te coupent par morceaux de leur grosseur. Blanchis et 
égouliés , on les passe à la casserole avec beurre , persil et ciboules. Lorsqu'elles 
sont cuitrs , et que la sauce est presque tarie, on y met un peu de sucre et sel 
hn ; on délaye deux jaunes d'oeufs avec de la crème, et on lie la sauce. 

Barbeau au ecurt bouillon, ou au S'il est de bonne grosseur, le vider sans 
l'écailler, le mettre dans un blanc; jeter dessus du vinaigre bouillant avec sel et 
poivre. Faire bouillir dans un chaudron ou poissonnière | du vin | du verjus avec sel 

et 
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poivre , ctoiii , imiscAde, oignons rt laurier Quanil le tout bouillera à gros 
Ion , y mettre le barbeau, et l*y laisser jusqii^à ce que le ^ouillou soit &ufBstiucneiit 
réduit; le dresser à sec sur une serviette garni de persil vert, ou de cresson ; mais 
l*écailler promptement. 

Barbeau d Pétuvée, Habiller proprement les barbeaux , les mettre dans une casse- 
role , et les faire cuire avec vin, sel, poivre, £ncs licrbes , un peu dVau et bon 
beurre frais, les UUser bouillir jusqu'à ce que la sauce soit courte, et pour liaison 
y mettre un peu de farine, et les servir chaudement. Il y en .a qui les font cu're 
Cumsne ci-dessus, mats fis n’y mettent point de beurre; et lorsqu'ils sont cuits, 
ils les dressent au secdtns un jdut , et versent par-dessus un ragoût de champlgt'ons , 
cmfTes, morillea, culs d'artichauts , assaisonné de sel , poivre, beurre frais ut bouillon 
de poisson. 

Barbotte en casserole préparées comme ci-des60u$. Passer le foie à la casserole 
avec beurre roux; mettre ensuite dans ce roux pour frire; cela fa.t, mettie les 
à>arbottes avec vin blanc, scl^ poivre, bouquet de. fines herbes, un peu de citron 
vert , rt champignons. Le tout cuit, garnir dos mi^mes champignons, et mettra le 
jus d'un citron. 

Barbotte eu ragoit Les habiller, fariner, et ftiire frire ; les mettre ensuite dans 
la casserole avec beurre roux , anchoix tendus, passé» en$(n.hle , sel « poivre, 
muscade, câpres, jus d'orange, ou de verjus de grain. Laisser cuire douo.otmmt ; 
garnir de persil frit, et citrons par tranches. Servir |^)ur entréi* , comme tout poisson 
en rsgoût. 

Barbue au court^honillon. Faire fondre la quantité convenable de sel dans l'eau; 
passer par un linge, pour ôter la crisse; placer la barbue djns l.i casserole ; v.rser 
la Situreure avec suffisante qunntilé d'eau, pour qu'elle baigne , avec cloux , laurier, 
oignons, poivre blanc; faire cuire Quand elle sera cuitA, la mettre mitonner sur 
cendres chaudes, et ajouter au court bouillon une pinte de Uit ; s>/rvir ensuite à sec 
sur une servictie, avec garniture de persil vert. Les turbots, soles, csnelets, 
caiUetaux , limandes se serviront de meme ; mais il faut avoir soin de ne pas les 
faire beaucoup ruire. 

Bécasse à la Provençale. R<;trousser proprement, et faire rôtir avec une bardo 
de lard sur l'estomac. F.>ire un ragoût avec foies gras, ris de veau, persil et cihoulea 
hacliés , sel , poivre , pjsser à la casserole avec lard et farine , .<un verre de b >n vin , 
caprea et un a^hoix hachés, olives désossées, bouquet de fines herbes, et coulis 
de boeuf, pour liaison Dresser les bée isses , le ragoût par-dessus , et servir avec tia 
jus de citron. Les chapons, poulardes, poulets, perdrix et dindons peuvent se servir 
de la même manière, 

Beccassines en ragoût Les fi'ndre sans en rien ôter ; passer à la poêle au lard , 

* ou beurre roux, s*l, poivre, ciboules et bouquet de persil, bouillon, un verra 
de vin. Faiie cuire ; mcUre de la rapure de croûtes de pain , et scÿlr avec uii jus 
de citron. ^ 

Betterave-, on doit choisir ses rsrines grosses, bien nourries, tendres, et d'uiia 
saveur douce et agréable. On fait cuire cette racine dans l'eau , au four , ou « mis U 
cendre. Quand ou la fait cuire dans l'eau , on les met dans un chaudron , iive deux 
doigts d*é|>ai''Seur de son dessus, avec un couvercle j isie au chaudron pour te con- 
tenir, afin que les betteraves uc perdent pas leur goût , en empêchant ainsi l'éva- 

• poretion de la fumée. On en ôtu la peau, et on la mange, ou , frite ou filcii'ir , 
ou en val ide. 



8i8 LA NOUVELLE MAISON H'USTIQUE. 

Ricke rôtie. Cala fait jré.ilnbloim'nt mariner , après l’avoir piquée de menu lard 
On l’drrosc dans U CuÎH«on; on It sert avec un bon coulis et des câpres mêlées d^ns 
sonjuSf on la fait miloiiner dans celte s&uce« * 

Blanc-manger', prendre quatre pintes de lait, les blancs d'un chapon bouilli , deux 
oness d’amandes douces blanchies, battre le tout ensemble, exprimer fùrltuieut le 
tout , faire bouillir l’extrait avec trois om.es de farine de ri*. Lorsque ce mclange 
commence à se toaguUr , y mettre une dcnii-bvrc de sucre blanc } dix cuilUrét-a 
d'eau ro$c , et bien mék-r le tout. 

Blanc-manger. ( Autre') Prendre la ▼i.tnd' blanche d’un chapon et celle de deux 
perdrix rAtics y quatre onces de mie de pain très*^ blanc , broyer le tout y et en y versant 
du bouillon y former une pdlc qu’on fait bouillir durant deux heures, dans une sufü* 
saute quantité de bouillon et en consistance de crème , passer par un tamis fin. 

Eceuf à la mode. Prendre une pièce de tranche, «la baltre, et la piquer de gro» 
1.1 rü ; asia. sonner comme dessous^ Mtltre dans une terrine avec st l , poivie , laurier. 
Citron vert; bien former la terrine, et l’étouper. Faire cuire à iiti feu b nt ; lorsqu’il 
a rendu son jus, ajouter un verre de vin , faire bouillir , lorsqu’il est k peu près tari j 
tirer «'t servir avm: du jua de ritioii. 

Entrée d*une pi-'^ce de boeuf. Prendre un morceau de derrièi*c de cimier , le lardt^r 
de jambon et de lard bien assaisonné de poivre, sel, coriandre, cannelle, girolle 
et musc.ide battus , persil , oignon , rocarnbolc , le tout bien mélé ensemble; en faire 
entrer autant qu’on peut dans le lard , et le larder dessus et dessous. L’as^aisouner 
encore de tous. tes ingrédiens , et le mettre dans une casserole pour 1 a faite un peu 
mariner avec oignons , persil , rocauiuole, basilic, thym, verjus, tranches de citron 
Ht an peu-de bouillon; il faut l’y laisser deux heures, et le faire cuire dès le soir pour 
le lendemain. Le mettre daus une serviette avec des bardes de lard-, et serrer bien 
1a serviette , afin qu’il n’y entre point de graisse. Choisir une in.irmite propor* 
tionnée, mette une assiette de terre au fond , de peur que 1a serviette ne brûle ; ou 
la viande; et pour assaisnunement , y mettre de 1a panne de porc ou graisse de 
boeuf bien fraiclie , environ trois livres, suivant la grosseur de la pièce du boeuf | 
y ajouter dn verjus, du vin blanc, cannelle, poivre long, tranches de citron, 
incscada , oignon , persil , laurier, du sel ce qu’il en faut , du basilic entier , de la 
coriandre entière; le tout étant dans la marroitte, 1a couvrir, et la laisser cuire 
doucement. Quand li pièce de boeuf est cuite . la Ldsser refroidir dans sa graisse ; 
étant froide, la coupe r en tranches minces , et la servir. <4* 

Boeuf rouie Coup r de bonnes tranches de boeuf, et lesbî.'.'n aplaiir suris table, 
avec if couprrt. Faire à part une f rce de chair de chapon, d’un morceFii de cuisse 
de veau, du lard et de U moelle de boeuf, du jambon cuit, du persil et de la 
ciboule , quelqaea ris de veau , des truffes et d.^s champignons , le tout haché et 
bien assaisonné de fines épices et fines herbes. On y met encore trois ou quatre 
jaunos d’oeufs un peu de crème de lait; et npiès que la farce e»t bien hachée, 
on la UK-l sur ks tranchi'S de bieuf que l'on roule proprement, en sorte qu’elliis 
soient bien fermes et d'une belle grosseur ; on les met dans une marmite avec dea 
bardes dessus et dessous , un peu de saindoux , si l et poivre , citron vert , laurier , 
cUuis dti girofle, et fines hcrbts; on couvre bien la niarmite, ©t les laisse cuire 
douceuiuot , feu dessus cl di's.rtus. Les tranches étant cuites, ou |f*s lire et on en 
<*^^oiitteU graisse; on lus coupe en deux, de longueur, et on ks dre»soe dans un 
pi.it du célé qu’elles ont été coupées, et on le» sert seules avec uu ragoût de rit 
lie veau et de champiguous , ou de coulis. 
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pocuf fie pnit’ine en rn^'^ùt. La faire cuirr J.ios une marmiie , et quand tUo cat 
i d<‘iiii'ruire , la tirer, U laisser rofroidrr; easiiitc U larder^^de gros lard assit* 
aüitiii* de et |>oiM'e , cl<»u |^ili 5 et laascado : nehever de la faire cuire Hans iin*t 
caM»orole a>cc lardes de Uni au fond, sel, un bouquet de ünes herbes, un peu 
de \iii blanc, utrun rert ; laurier et bosiltuii ; étant cuite à propos, tirer la pièce 
de viaude , la meure dans un plat , et verger par-d»‘s»us un ragoût de champignons, 
huîtres, Cilprcs et rliv«>$ dcsnisées« le tout bien lté , et jus de citron en servant. 

Boeuf à /j vinaigrette» Prendre une traiicbc de boeuf, la bien battre, In Ijsrder 
de gros lard nssaisoiijio , U faire cuire avec eau et un verre de vin blanc , assai* 
sonnée de sul , poivre, clou , Laurier et un bouquet de fines herbes : il faut quVUe 
soit do li.<utgoi)t; laisser bien consommer le bouillon, et étant refroidie dans le 
juénie pot, la servir avec trtncli<‘s de* citron et un Blet de vinaigre. 

Boucons, Ragoût qui se h^ît ainù ; on prend de petites tranches de rouelle de 
veau un ptu lûn|:u(s et luinccs, et on les aplati sur une table; t-nsuite 011 prend 
de g’’os lardons de lard et autant de jambon cru ; on les rango^cn travers sur les 
tianrhua, on y uut un lardon de lard et un de jambon ; ou les poudre d'un peu 
de |»'rsil et de ciboules hachés , et on les assaisonne de fines épices et de fines 
herbes. Les tranches étant garnies de ces lardons on les roule proprement et on 
les met cuire dans une marmite à la braise : cuites, on en égoutte la graisse, on 
Us dresse dans un plut , puis on les sert avec un ragoût de champignocs par*dessus. 

- i'oudin blanc. Prendre blanc de volaille rAtie, selon la quantité qu'on vaut faire, 
panne de coi'hon hachcc menu, se) , poivre, et un peu de lait, doux ou. trois blancs 
d'oiuCs fouellés. Avoir dos boyaui do cochon bien nets; y mettre le hachis entier; 
lier chaque bout, avion U longueur dont on les veut ; en les remplissant, piquer 
de distance h autre, pour faire passage à Pair dont ils se remplissent en les faisant; 
les faire blanchir û Peau bouillante , tirer et laisser refroidir. Pour (es cuire , il 
faut les muUre sur Le gril dans du papier, à un feu doux , et graisser un peu le 
papier pour qu'il ne brûle pas. 

Boudin noir. Prendre du .sang de cochon sans grumeaux, y ajouter un peu de lait 
ou crème, du bouillon gras, sel, poivre, persil, ciboules, toutes sortes de Unes 
herbes, le tout liai hé bien menu; mêler le tout ensemble, et en remplir des boy.ux 
de porc bien iiettoyé'i; Lire cuire les boudins à Peau bouillante, et les piquer, pour 
que la cbaKur ne 1 rs fasse pas crever. LU seront cuits quand il ne sortira que de 
la graisse; il se met sur le gril, et se sert très*chaud. Quelques personnes y ajoutent 
de la graisse de porc coudée p:.r petits morceauv , et prétendent que le boudin n'en 
eut que plus délicat lorsque la graisse le nourrit. 

Boudin de foie de veau. M.iduT un foie de veau et le piler dans un mortier 
avec le tiers autant de panor* de porc, dont on en coupera aussi en dez; assaisonner 
le tout de sel et poivre , thym et basilic ; après cela Pentonner dans des boyaux 
de porc ou de veau ; étant fait , ou le fera'cuire dans du vin blanc , .sel et laurier 
^ |»ctit feu , et le laisser eiuuiiu re.'‘roidir dans le bouil)on pour le griller et servir 
CouiOie Us autres. 

Bouillon de racines. Faire cuire d'abord deux ou trois litrons de poids verts 
secs, les écraser et les mettre dans une grande marmite d'environ un sceau d'eau; 
les faire r( bouillir une heure et demie; laisser reposer et refroidir. Passer U purée 
claire à Pétamine , et U mettre dans une marmiie de moindre volume. Avoir des 
carottes , pariais, racines de persil un bon bouquet, une douzaine d'oignons; assai- 
sonner de scl , bouquet de fines herbes, oignon piqué de girofle , avec un paquet 
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d*osritlp et de cerfeuil $ joindre à ce niéUnge deux ou trois r.uîUeréee de jus d'oignoitf 
Ce bouillon sert à mitonner toute sorte de potSj^es de légumes. 

Brochet d la broche. £c.idler et inciser légèrement; larder de moyens lardons 
d’angudics essais innés de sel ^ poisre , muscade, ciboules et fines herbes hachées 
très •menu; le mettre à la broche et Tarroser pendant 1a cuiston de ein blanc , 
vinaigre et jus de citron vert ; faire fondre des anchois dans la sance; passer le 
tout à rétiinioe avec un peu de roulis; ajouter à cette sauce dfs huîtres qu*on y 
fait amortir , avec câpres, poivre blanc; et au defaut de coulis, lier ta sauce d*un 
petit roux de farine. 

Brochet a la sauct blanche. Faire cuire dans parties égales deau et de vin, avec 
sel, poivre, bou(|uet de fines herbes. Tirer à sec, faire une sauce arec beurre blanc, 
liaison de foie de brochet, mie de pain mouillée de bouillon de poisson , ou purën 
claire; frire iMuillir le tout, passer À Fétamine. La sauce faite, remettre le brochet 
fa r' un hoi.illnn ou deux dans la sauce; servir garni de persil frit. 

Broch t d /Vr^eV Le couper par tronçons, faire cuire avec trois cuillerées de 
Cotju« maigre, bom|iiet de persil, cihauloi, thym, laurier et basilic, gîiofie , ail, 
sel, gros poivre, petits oîgn''>ns bl.ncs cuits é moitié, chamj'ignons , bon beurro , 
demi-bouttilic de riti rie (-ituropagne et bon bouillon, à grtnd feu. Ajouter, quand 
il e^t cuit , des anchois hachés et dos câpres fines; servir avec des.crodlons passés 
au h-urre. 

hroi.*rt au court-bouillon. Jeter sur le brochet du sel fondu dans du vinaigre 
bouillant; f.iie h«'uiillir du 'dn bUnc , avec verjus, sel , poivre, girofle, laurier , 
0 ‘giîon rt citron vert ; quand il bouiDira , mettre le brochet enveloppé dans une 
serviette avec finis lirrbes, oignons, srI , poiire , girofle, laurier, citron, et ub 
bon morceau dr beurre dans le corps. Servir ensuite à sec sur une autre serviette 
bl: n he ; avec p-’rsil pour garniture. 

Coi/'^s à la braise. On les vide et retrousse proprement; on remplit le corps 
d\>ne f.iri'e faite avec blanc de cha|K>n , moelle de boeuf, assaisonnée de sel , 
poivre, nuisrade et iauiies dWuf» crus. On fonce une- marmite de bardes de lard , 
et tranches de boeuf battues; on arrange les cailles, et on met entre elles un hachis 
de jambon cru , sel, poivre et bouquet de fines herbes; on couvre le tout de bardes 
de lard et tranches de boeuf; on couvre U inarmi^e, et Pon fait cuire feu dessus 
et lK'S«OUS. 

CailUs au gratin. Plumer vides, et faire refaire dans la graisse six ou Huit cailles. 
Foncer une cassntde de tranches de veau et de jiimbon ; mettre dessus les caillas, 
avec du persil, ciboules, champignons haches, et passer au lard fondu. Couvrir le 
tout de bardes de lard , et faire cuire à petit fvo. KetiriT, dégraisser lasauce , mouiller 
d*on coulis clair, et dégraisser une seconde fois, si besoin çst. Dresser les caille#, 
la sauce pardessus. Pour faire le gratin, prendre deux foies -de volaille, hacher 
avec per>il , ciboules , Hiampiguons , tel, pol-re, lard rupé et deux jaunes d’oeufs 
I ourlai le tout. Ltendro cette sauce sur le pin oii on doit servir , et laisser attacher sur 
un petit feu. FgouUer la graisse , et mettre les cailles sur ce graliti avec un jus de citroB. 

Canapv. Faire griller des tranches de pain, Ls couper par filets. Foncer un plat 
de fromagi de parmesan , arranger dessus le» filets de pain roulés dans le fromage p 
et Ussser r> lelqtie espace .entre eux , laver ensuite des anchois, et les faire dessaler 
dans le Uit , les arranger ensuit^eii travers sur les filets de pain; arroser d'huiU 
fine, et couvrir de parmesan râpé , mettre au four , jusqu'à et que le tout s^it cuit , 
et de belift couleur. 
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Canard à la braise aux navets. Prendre un canard sauvage ou domestique , U 
larder de gros lard assaisonné; Foncer une marmhte , comme il a été dit aut articles 
braise y mettre le canard recouvert dessus comme dessous. Couvrir la roarroitteg 
faire cuire feu dessus et d<’ssous. Pour le mettre aux navets , couper des navets eu 
dés y on les tourner en façon d’olives , les passer à la cnsserole au sain*doux. Quand 
ils sont de belle couleur , les^gouttcr , les faire mitonner ensuite avec un bon«jus. 
Lier avec un bon coulis , égoutter le canard, le servir dans un plat, le ragoût de 
navets par-dessus. On peut encore, en évitant les frais d^ine braise, piquer le 
canard, le fariner, lui fiire prendre couleur au lard fondu*, ensuite on le met 
d.ins la marmitte avec un petit roux , qu'on mouille de bouillon , de deux verres de 
vin blanc, avec ad, poivre, giroHe oignons , tranches de citron, perail et fines 
herbes ; on le sert avec tous les ragoûts qu'on emploie pour les braises. 

Canard aux olives. On peut le faire cuire à la braise ou a la broche. Passer deux 
oti trois pi'tits champignons à la casserole ; mouiller de biin jus, Ücr d*un coulis 
clair df veau et jambon. Prendre des olives, ôter le noyau ^le jeter à IVaii bouil- 
lante, h'S retirer ensuite , et les faire égoutter > mettre dans le ragoût prépiré, 
leur faire faire un bouillon dans ledit ragoût, qu'nn $<*rt sur le canard. Les sar- 
celles, poules d'eau et autres oiseaux de rivière , poulardes , poulets , chapons , per- 
drix aux olives , se font de la même manière* 

Capilotade. Sauce qu'on fait à des restes de volailles ou pièces de rûti déperéfS. 
Mettre du beurre dans une poêle, avec les viandes dccoupé«;$ par morceaux , sel, 
écorce d'orange , poivre et autres épices , ciboules et persil hachés , croûtes Je pain , 
bouillon, ou eau, câpres, faire cuire le tout ensemble, jus(|u'À ce que la sauce 
soit liée J et sur la fin , mettre un filet de vinaigre ou verjus , et râper par dessus de 
la muscade arec de la croûte de pain. 

Cardes d*artichauts. Les bien éplucher de leurs filets e» les coupant par mor- 
ceaux , les jeter à mesure dans l'tau fraîche pour qu'elles ne noircissent points 
ensuite faire cuire à l'eau avec un morceau de pain: étant cuites les égoutter et les 
passer à la casserole avec un jus de l)Oeur, moelle de boeuf hachée, assaisonnée de 
se), poivre et un bouquet de fines herbes, laisser mitonner le tout ensemble, et 
'' les servir chaudement avec un jus de citron ou filet de verjus. Si on les veut en 
maigre, étant cuites à l'eau , comme envient de dire, et égouttées, f,. ire une sauce 
blanche avec beurre frais lté d'un peu de farine qu'on fait foudre ensemble avec sel, 
poivre et peu de vinaigre : étant prêtes à servir , y délayer deux jaunes d'oeufs. 
Li s f ardons d* Espagne s'accommodent comme les cardes d'artichauts. 

Cardes-poirées. Oncles épluche de leurs feuilles, on les coupe par morce.iiix, 
on les lave et on les fait cuire à l'eau , observant du mettre , lorsqu'on’ les 
coire, des feuilles par dessus pour qu'elles Jie noircissent point; quelques-uns y 
xn'ittriit un morceau de roie de pain ou un peu do farine , et gros comme une 
ntix de beurre: étant cuites,* on les tire et on les met égoutter. On fait une 
sauce de cette manière ; on délaye bien un pvu de farine dans une casserole 

avec un peu de vinaigre et de l'eau , on y met du sel, du poivre et de la muscade 

mpée: on tourne toujours cela sur le feu d'un même cûté, et quand cela a bouilli 
un peu de temps, on y délaye un jaune d’oeuf avec iul morceau, de bon beurre 
tout ensemble: lorsque le beurre est fondu on le tire du fou, on dresse les 

cardes proprement dans un plat, on verse la sauce dessus, et un les sert alors 

chaudement. 

^ Cardons d*£spagno {les), lU s'apprêtent de U même manière en maigre ; mais si 
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cVst rn gr.ift , on l'-j fut niir'» âver (hi hoiiillon où l’on dûl.iyc Je la Idiine , on y met 
r«i ^r| , oi^rioaây boiujiirt J** fines lio»b< s ; mi filet J-* verjus, un peu de beurre | 
puis on 1rs fait bnuillir avec Usuice uue liemi-lieurc dans du coulis | ou avec im 
peu de bouillon. ^ 

('arrottvit {potngv. ). Avoir do l’e.ui bouillante, ce qu’il en faut pour faire un 
grand plat de pol.igr. dEmi-livrr dr briirrî fi.its j ncb tt <lemi*litron <le pois secs, 
trois ou quatre carottes épluchées et bien par morceaux, faire cuire. Une 

biîurr RTAnt de dresser, inHtn» de l’oseille, du cerfeuil, de la cliicorée blauclie , 
rnr-ine de persil, riboulrs , oignons , une pincée de sarriette , deux ou trois clous de 
girolle , faire mitonner le tont , et dresser le ]>o|rge. 

Rngoilt de carottes. Les couper et les toiirner , faire cuire un quart d’bmire ik 
l’cnii bouillante, et enMiile à la casserole dans di; bon bouillon, un verre de viu 
blanc, bniupiet «le fines herbes et sel. Lier la sauce avec un coulis, et servir avec 
telle viande qu’*ui veut. 

Carpes à /Vc//4vV.^'u;per les carpe* en tronçons, g rdor le sang*, mettre rcs 
trot.r(>ns dfins un cliAuilron, as’cc du vin asstusoiiné de sil , poivre , p^iiolle , écoicfi 
d’or.iiigo, oign«^ns , faire boudlir sur le feu , jiM*<iti’à ce qu*; la s.uce commence à 
tarir, mettre du beurre mmié de farine, et le sang, pour lier la aauce , ajouter 
un filet de vinaigre. 

Carpe au court' bonillon* Oter les ouïes , vider et mettre au bleu , comme le 
briHilict. La faire cuire ensuite au vin blanc, vrrjus , vinaigre, oignons, lautier, 
a; 1 , poivre et girofle. Servir à seC, garnie de iiersil vert. 

Carpe farcie. Fendre une bt lie c.irpe par le dos , séparer la cbair sans gâter U peao 
et la gtosse arrête , faire de cette chair et de ccdle d’engmlle , assaisoauée* de sel , 
poivre , beurre frais, fines herbes, champignons, girolle, muscade, ot thym et 
laitances , uu hachis bien 6n , en farcirc 1a peau , et la recouvrir propp'iiieat , mettre 
au four , avec du beurre r.>ux , du vin blanc et purée claire. Etendre pur- dessus du 
beurre frais, manié de f.irine Bue et persil haché, servir garnie de laitances et 
clijnipignons frits. On peut encore la mettre farcie, comme dessus, dans une cas* 
s'role , avec beurre frais, bouillon rie poi*son,ou purée claire, farine frite et assai* 
sjnneinent convenable , et servir garnie de en qu'on juge de plus conTcnable. 

Carpe rôtie à la broche. Avoir une belle carpe laitée, l’habiller , puis y faire 
*• une farce avec la laite , chair d’anguille , anchois , cltampignous , marons , chapelure 

de pain, oignons , oseille , persil et thym: gssaissoiuier le tout de scl^ poivre et 
clous battus, et bon beurre frais : la farce étant fuite , en emplir la carpe et recou- 
vrir l'ou erture, ensuite la piquer «le clous de girolle et feuilles «le laurier , et l’en- 
velopper dans du papier bien beurré, iVmbrocber , et en cuisant l’urroser de lait 
chaud ou de vin blanc : étant cuite, la servir sur un ragoût de champignons, laites 
du carpes, pointes d’aspirges, truffes et morilles. 

Casserole. Pain farci et cuit dans une casserole avec les aisaiionnemens ordi- 
naire. Prendre un pain mollet dont la croûte soit belle, le prresr par dessous, en 
ôter Id mie , et le farcir a^ec un bon hachis de poulets rôtis, ou autres volailles 
9 bien cuius , le passer à la casserole avec un bon jus et nwe l’assaisonnement con- 

venable, et farcir le pain, avec quelques croûtes de pain, achever de le remplir 
du hachis, foncer une casserole de bardes de lard, mettre dessus le pain du côté 
où on fait entrer le hachis, te faire mitonner avec nu bon jus, sans presser, pour 
que le pain reste entier; le retirer adroitement, le servir dans un plat, et par- 
dessus un ragoût de rU de veau, truffes, culs d’articliauls et pointes d’asperges. * 
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Casserole au parmesan. Le préjiaré , comme dessus « on nu-t deJ.in$ un peu 
de parmesan, et quand il il été mt^iiié et dressé, on le p.iudre Je pannrsaii râpé, 
on lui fait prendre couleur au four ^ et ou le sert cliaiidemenl garni uulour d'un 
ragoût quelcorn[ue* 

Céleri ( rapoût de ). lîien épluclier des pieds de célcii , le» f^irc cuire dans une 
eau bUeclie, les pp sser ensuite, el Its.f.iire cuire à U cassenile avec coulis clair 
de vt.au et jambon qu'on fait milotiner à p(tit leu Lier ensuite le ragoût sur le 
leu, avec du ht urre niinié d'un peu de farine, les reniuir jusqn'À ce que la sauce 
• soit lice. Ajouter un filet de vinaigre. Ce ragoût sert égaleinunt pour toutes les 
entrées au céleri. 

Cercifis. 11 faut les prendre tendre» , rbarnus , fiuilis à rompre. Cercifis à la 
sauce blanche* La manière la plus ordinaire de les apptèter c»t de les ratisser, 
de les faire oonillir, jusqu'à te i|u'iU cètlt nt à la ]>resslon des doigt», et on les a^iei» 
sonne avec sel. poivre, beuire ou crcine. Cercifis J'fits. On Us couvre encore do 
farine, ou on les trempe dans une pute à beignets, et on les fait frire, ('ercifis 
en salade. On les m*nge aussi au vin tigre et à l'buile, apréa les avoir fait cuire 
àl'esu, comme ci>dessus. Us sont trèvsuîns. 

Utampignons à la crème. Couper en dés; faire cuire à gtund feu d:ms une 
casserole, avec heurre , sel, poivre, muscade, bouquet de lints herbes^ lorsque la 
sauce est réduite, y mettre de la crème fraîche, et servir. 

Cliampignc/ns {Alanière de conserver les), t)^ peut les faire cuire el les cori- 
server de la même manière que les culs d^lrticluuts , ou les fric.asser , et les mettre 
dans un pot avec du biurre fondu par dessus, pour It* eoipéchér de prendre l'évent. 
Au bout de trois semaines, lever cc bcoirc, et en iiiettre d'autre salé d'un travers 
de doigt d'ép lisseiir , et ainsi de suite de mois en mois, et les tenir en lieu frais. 

Chapon au rit [potage de). Arranger dans un pot séparé ; prendn: un quar- 
teron de ris, le laver à plusieurs e.;iix ; f.iire égoutter et sécher au feu, le faire 
cuire ensuite à petit ft^u avec de bon bouillon , en le moiiillHiit H le remuant de 
temps en temps ; étant cuit , le tenir chaudement sur des cendres chaudes; mitonner 
des croûtes^ égoutter le chapon, ûter'la harde, le dresser sur le potage avec une 
bordure de ria autour, et jeter sur le tout un jus de veau clair. 

'Chevreau. 11 faut le prendre jeune, au-dessous de six mois, et tétant encore, 
^ sans quoi sa chair est coriace, d’un goût fort et désagréable, el difficile à digérer. 
On le fait blanchir à l'eau, ou sur la braisa. On le piqie de menu lard; on le fait 
cuire à la broche. On le sert avec ou sans sauce. 

Chevreuii en casserole. Laider de gros lard ; passer au lard fondu avec sel , 
poivre, laurier, bouquet de fines herbes, muscade, bouillon de boeuf, ou eau 
chaude, un verre de vin blanc. Lier la sauce avec f.rine frite , et servir chau- 
dement avec uu jus de citron. On peut lier aussi la sauce avec de bon coulis , 
un jus de citron et des câpres, en servant. On peut encore, cuit comme dessus, 
le servir à sec sur une serviette, avec cresson amorti dans le sel et vinaigre, ou 
garni de persil frit. 

Chou pommé farci. Prendre une bonne tête de chou, Ater le pied et un neu du 
ropur, la fivite blanchir et égoutter; 1a mettre sur une table et l'ouvrir, de sorte 
neanmoins que h s ftuiHes tii-nmiiit ensable , et le garnir dans le coeur d'une 
farce de hUncs de volailles, veau el jarnnun, de boeuf . petit bvd, truffi», 

champignons, doux oeufs entiers, et quelque» jaunts , fines heibis, épices, pointe 
d'ail, sel et poivre, le tout haché et )iÜé ensuite au muriier. Le chou garni le 
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ficeler, et le mettre dans une casserole; faire ciïîre dans une autre casserole tranchea 
de boeuf battues, et de veau, comme pour étant colorées , y ajouter un 

peu de farine , et les y faire prendre couleur; rooiiiller de bon bouillon , assai* 
sonner de fines herbes^,, oignons , et le tout à demi-cuit, mettre avec le chou , et 
iiurc cuire le tout ensemble. Etant cuit , dresser le chou seul , et j**ter dessus 
un ragoAt de champignons, ris de veau, ou cuU d*artichauts , bien lié et de très» 
bon goilt. 

Choux aigres^ ou saurkmut. On prend des choux bien pommés; on les suapr^nd 
à Pair pendant qiieh|iirs jours , afin que l'humidité qui s'y est attachée puisse sVn 
séparer on s'évaporer; après quoi on ôie toutes les grosses feuilles; on tranche la 
tête restante co quatre parties, que l'on coupe chacune par lanières ou {lelilca 
tranches fines qu'on jette à mesure dans une corb< ille d'osier blanc, jasqii'it <c 
qu'elle soit pleine. Cela fait, on les revide le soir dans une autre corbeille en les 
arrangeant par lits A*’ec un peu de sel éparpillé sur chaque lit, et quelques grains 
de genièvre si l'on vent. Le lendemain malin , on les met dans un tonneau ; il 
n'importc qu'il y ait eu du vin , pourvu qu'il n'ait pas de mauvais goût. Quelquet-> 
uns, sans tant de fiiçona, aiissitÂt coupés, Us salent dans le tonneau; on les y 
presse tant qu'on peut avec les mains , à mesure qu'on met un lit ; quand il est 
plein, on pc^e dessus un couvercle qui entre à peu près juste dans le tonneau, et 
on le rliatge de grosses pierres. Le lendemain 1rs choux se trouvent abaissés, on 
en rrmrt par dessus, mais il faut anp.iravant vider la $ umure qui surmonte le 
com trrcle. On procède de même jus«|ii'à ce que le tonneau se trouve plein à demeure. 
On a soin de temps en temps d'êter l'écume qui se fait dessus, observant de ne l'âter 
que quand l'eau est trouble. On met ce baril ou tonneau dans une cave fr.dche , 
à l'abri de la gelée. Cea choux ainsi prépaiés, fermentent, de façon que la^ fer* 
mentation brise les petits fibres des choux qui contiennent le jus qui se ram isse 
eu mousse au haut du baril , que l'on Ate , et qui rend une odeur forte , et c’est 
celte fermentation qui donne aux .choux ce goAt piquant qui plaît surtout aux 
Allemands. 

On n'entame le baril qu’au bout d’un mois, temps aufSsant pour donner aux 
chotii ce goût aigrelet que l'on délire; alors on retire les feuilles ou le premier 
lit de lanières de ebonx qui sont dessus et se trouvent gâtées. On a grand soin 
ensuite de couvrir les choux avec un linge , et de les tenir bien pressés avec la ^ 
même couvercle et les poids par dessus le linge , tant qu'on en fait us^ge. On fait 
cuire le saurkraiit avec de U viande bien grasse, du petit salé ou des andoiiilles 
ou saucisses qu’on met au milie^i des choux dans un pot de terre vernissé , Ira 
faisant bouillir doucement pendant cinq heures. On les lave si l’on veut avant da 
les faire, cuire. 

Choux fieurs au beurre. Bien éplucher stns laisser de feuilles et de peaux aux 
liges qui forment 1a tête; les faire cuire à l'eau avec sel, poiire et benne ; les 
faire égoutter, et les servir sur un plat, une sauce dessous, feile avec beurre 
frais, sel, poivre, muscade, filet de vinaigre; pour lier mieux la sauce, il faut 
manier le beurre d'un peu de farine avant de le faire fondre. 

Cochon. Ou l'apprèle ilc diverses façons, suivant ses différrmes parties. Les oreilles 
et ha phds se (Jiiseut dans une satire fa^^^avec bouillon, vin rouge, bout|iiet garni, 
oignons, racines, sel et poivre. Etant cuits, on les panne et on les fait griller, c'est 
ce qu'un appelle des pieds à la suinte* Mciiéluutld. 

le» cAlvlvttiui et griblettcs , ou saucistes plates, se passent à U poêle avec lord 

et 


Pigifized by Google 



. * V 1 1. P A C U A P. I. L^a Cuisine^ ' Gi> . 

'fit Hirine qti'oa /ait frire; on y fuit bien rissoler, |uiis on les fait cuire avec du: 
b «uiliori y sol et poivre. , . ‘ » . ■ ' 

Oii le s.iie ÿ et U poitrine f^it le meilleur petit salé, le fins délicat, le carré et- 
Pécliinée à U hrorbe , avec une sauce de moiilarde et de petits oignons. 

Cochon de lait farci, l.e /'orbon de lait bien échaudé et vidé, baclier le foie à 
part,' avec du lard blanchi, des truffes et des cbam pignons , ([uclques cApret,*uat 
.'tnrliois* une moitié d‘ait, un {vu de (ines herbes, sel, puüre et muscade, )>asser l«'. 
tout clans la cassc>role; étant cuit , en farcir le corps, et coudre avec du tU Touver» 
t:ire, et le (aire r6:ir, TarroMint d'buile uVUve avec une pliime ; étant cuit ^,le ftcruft 
chHuJf'uiL’nt. , ^ I , 

,CocJion ih luit à la hrochc I.’écbauder à IVau* boiiilUtife , le rîJ»*r, et mettre, 
clans le ventre S’I , {toivrer , cibmiies , oignon piqué de clous, t;n moicrau de. 
beurre, et le mettre* à* l.i broche , rarroser de bourre fr.iis ou d'buile d\>live, et 
lui faire prendre ht lie ro*ileur; srr\ir avec sel, poivre blanc et ^us d'orange, Qu 
le finit aussi avec le foi»* liarhë , avec: bird bjanchi , t.riillès champignons , 
ruraiiilmles , câpres ,• un aijchois , bnes^iiejbes , l et poivre passés ù la cesse-> 
riile ; bien f:celé, on le fait cuire connue dessus, ' 

Concombres confis , sont pour l'usage de la cuisine. î orsqu'ils sont à .derai- 
groiseiir, opres 1rs avoir fait sécher, on leur fiche dans chii({ue b'»ut deux ou trois 
cloii^ de giroJh'. et on b.'S «ntl dans do grands barils on pots de giés, a'cc du sil 
et du poivre à discrétion ; ensuite on lemplit les^vasvs dVau et de vinaigie , en 
égale quanti:é , pour (jue les concombres ne soient point trop iôlrs. 

Concombres en maigre, P(*l**r h s crmeombres , 1rs toup.er én dcüx cl les vider 
leurs semences , les coui er en travers par Iranchis ,*• el les Taire tremjier | Cn» 
claot deux heures dans du vinaigre et un peu de sel jour leur faire jeter leur enu 
trop froide à l’estomac, l^s exprimer, les inettee dans une casserole avec du bcmre 
sur le feu; y nirUtrc une pincée de farine., les mouiller avec du bouillon et les faire • 
cuire. Cuits, y mcUre une liaison de {aunes dWufs et un peu de lait. 

Si cVsl en gras y on met du bouillon de viande ou un coulis , au lieu de bouillon 
maigro. » • » * v , 

Concombres farcis d'une mitre fat m. Prondro des concombres qui rie soient point. 
tr.Tp gros, U*$ bien peler et les vider do leius seq»rnces par un des bouts srns Us 
couper, ensuite faire une farce de toutes sortes de blancs de volaille, ou d’un mor« 
leiu de rouelle do veair, le tout- bleu hatbé avec hod, nioelle'dv boeuf, jaml>oh 
«uir, cba nplgrions , truff.s el toutes snrtcs de fîjics herbes ; tout cela bien bacb^ 
el Assaisonné, farcir Us concombn.-s el. Us ftiro un peu blaqt hir.j ensuite les mettre 
cuire dans de bon jus ou bonilloii gras, prendre garde qu’ils nu soient trop cuits; * 
ciant cuits. Us tirer et -les couper en deux, le^ Igi^ser ivfVoidir, faire une pAte 
avec d'* la farine délayée dans de l’eau, un peu de sel., gros cooigic iino noix ou 
il(-ux de beurre fondu et un^ovul, lu tout battu ensemble , t.rciuper les concombres 
dans cette ]>d(e , puis avoir du sain^doux touc pict,,et l>s lairc fiire de belle cou* 
leur; Us dresser dans' un pUt *et- les servircluiudemcnt. • m • .■ *, » 

Concombres d la m.itelotte On Us fanuit comme ou vient de le dire,, et ou Us 
fiil cuire . dafis deibori jus ; cuits , oti h » bien , et on obacjçve ,qq'ii n’y ait 

point trop de sauce; on la lie avec quchp»e bon roulis, c-t avpiil de .^ervir , on 
jette un filet de ^naîgie , et nn sert chaudement, < 

CôtcLues de mouton farcies. Faire cuite dans du botiillotl ; dépouiller la chair 
et garder l’os; hacher cute chair arec lard blanchi, tettinc de veau, persil, ciboules, 
Jome II [, M m tn m m ‘ 
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truffe» et champignoat ; piler le tout dans un mortier , avec épicéa et ataatsonne- 
mcni nécessaire, et unç uic de pain trempée dan» du lait, ou du jus > ou de U 
crème; lier U farce avec deux jaaoes d^ufs^ de sorte qu*elle ait quelque éoosis* 
tance. Prendre des bardes de lard de la grandeur des cdulette»; mettre de la farce 
dessus Pos au ntilicU) qu*on figure en côtelettes, dorer. et paner ces côtelettes; les 
mettre au four d ns une tourtière. Quand elles auront pria couleur , servir pour 
garniturrs dVntrért ou bors* d'oeuvre. 

Céteiettes de veau -d la lyonnaise» Couper un carré de veau par côtelettes, les 
larder d'andmis, de lard , de cotntchuns ass tisonnés ; les faire mariner a^ec huile , 
ael , gros poivre , persil , ciboules , cchaloUes ; faire cuire ensuite dans leur mari- 
nade à petit feu , servir avec la sauce qui suit. Prendre persil , ciboules et écha- 
lottes hadiés, sel, gros poivre, beurre manié avec ui^ peu de farme,ime cuillerée 
d^hiiile iîne , df^ux de bouillon. Faire lier, la sauce sur te feu , et servir avec un 
jus de citron. 

Coulis général pour toutes sortes de ragoûts» Procéder de même que dans Tartido 
ci-dessus. Quand le mélange est fait, ôter le veau, pour qu’il no blanchisse p.<» 
le coulis , en le passant. Mettre à part ce qu’il y aura de plus clair pour des- 
entrées et entremets des b'giime», ou entrérs de broche, et lui donner une petite^ 
pointe. Le surplus du coulis servira pour nourrir des ragoûts f oii il faut une plus 
forte liaison , et plus de subst.ince. 

Coulis de racines» Prendre des caroi'es, racines de persil, panais rt oignons 
par tranches, le tout passv au beurre dans une casserole, puis les piler dans un 
uurtier avec une mie de pain trempée dans du bouillon de purée; foire bouillir 
le tout dans une casserole et l’assaisonner de bon goAt. -Le passer tout chaud dans 
l’étamine, et on s’en sert pour tous les [Otages d’oignons blancs, de porreaux 
^ de cardes , et c. 

Outre Cfs coulis, il y en a plusieurs antres <|u*ou trouve sous le nom df» choses 
dont on les tire, avec l’us ge auquel en les em; loie. 

Crêtes de cBq farcies. Choisir les plu^ grandes €t les plus épaisses; les foire 
cuire i moitié, les fendre et Ks farcir avec un hachis de blanc de pouUt ou 
chapou, moelle de boeuf, lard pilé; svl, poivre, muacade , un jaune d’oeuf cuit. 
Faire cuire dans un plat, avec un peu de bouillon nourri, et quatre ou ciqq 
ohampignons en tranches; y délayer un jaune d’oeuf cru ; ajouter un peu de jua 
et de coulis , et servir. 

Croquets \ on en fait de différentes grosseurs Les plus gros , qui sont comme 
des oeuf», font des hors-d’uiiitre d’rntréu , les autres, comme dei^noix, servent 
pour garniture d’entrée; une force délicate en fait la base. Prendre eslomars de 
poulardes, poulets, perdrix ; hacher cette visnJe avec du lard blanchi, tettine de 
veau cuire, rtx.de veau blanchi, truffea, cbampigyons , moelle, mie de pain 
trempée dans du lait, fines herbes, uq peu de fromage à U crème, et du lait 
Ce qu'il en faudra ; le tout lien haché , bien assaisonné , bien mêlé avec quatre 
ou cinq jaunes d'oeufs' et deux hianrs. *Former les croquets de cette force pour 
hors, d’oeuvee ; les rouler dan» un oeuf battu, les. paner sur le champ, et les foito 
frire au sain>doux. Pour ceux de garniture, les foire avec lu force einpâiée dans 
une pdte de beignets, et faire frire; on les peut aussi foire foAnés ou panés. 

Culotte de hovuf Prendre une culotte Je boeuf aussi grande ou petite qu’on 
Veut, la larder de jambon el de lard bien assaisonné de poivre, sel, coriandre, 
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•raonelle} clou de giiollc ei aiiiSinde battuii ]>eraii | oignon», ioc4j)ibole> le tout 
bien méië ensemble ; en faire entrer autant t|u*ou peut dans le lard ^ et larder la 
viande dessus et dessous : Passaisonner encore de tous les ingrédieiis , et la mettra 
^ans une casserole . pour la faire un peu mariner avec oigiious, persil » rocam* 
bole, HasiliC| thym, l'erjua, tranches de citron et un peu de botiillon* il faut 
l*y l.iisser deux heures, et la faire cuire dès le soir pour le lemlemain. La mettre 
dans une aerviette avec d«-s bardes de lard, et bien serrer la serviette, sfin i[u'il 
■rPy entre point de graisse, (.hoisir une marmite proportionnée, mettre une assiette 
du fond, de |>eur ({ue* Ia serviette ne brôle, mi la viande*, et pour assaisonne- 
ment y mettre de la panne de porc ou graisse de boeuf bien fraîche, environ trois 
livres , suivant la grandeur de la pièce de boeuf; y ajouter du verjus, du vin 
è>lanc , gingembre, cannelle, pOi%re long, tranches de citron, muscade, oignon , 
persil, lautier, du sel ce qu*il en faut, du basilic entier, de la coriandre entière, 
du fenouil et de Panis. Tout cela étant dans la marmite, 1a couvrir et laisser bien 
consommer la pi>!‘ce de boeuf en cuuarit tout doucement. Quand elle est cuite , 
la laisser refroidir dans sa grsisse; froide, U tirer, la couper en tranches aiioces, 
et 1a servir en qitifité de boeuf à 1a rr^ale. Si on la veut pour grosse entrée, 
4 I ne faut pas la couper; mais faire on grand godiveau qu^on place dans le plat 
où on veut servir la pièce de boeuf, la couvrir du meme godiveau, et la mettre 
au four une heure de tem|*s. Pour la servir, avoir un coulis de boeuf bien fait 

de bon goût, faire un rond Ru>üessus du godiveau, faire entrer dedans le coulis, 
qu*it pénètre bien par tout, et un jus de citron par-dessus C et servir chaudcuieot. 

Daini 4 lu broche^ o^éc une poivrade. Piquer et msriner comme dessus; aj»>utcr 
quelques gousses d'sil à sa marinade; IVnvelopper de papier; faire i6tir, et Servir 
avec une poivrade. Son faon se mange de même, si ce nVst que U marinade doit 
é^re moins forte. ^ 

Daube. Ragoîlt qui se mange froid, et d\iii grand usage. On en fait de p'gots 
de veau et de mouton , de poulets ^inde , canards , oisons , chapons perdrix 

et autres viandes. 

Dindon d la ■crime. Faire cuire à propos un dindon à la broche , le laisser 
.refroidir. Prendrai un morceau de noix de veau; en dter les peaux; le couper par 
morceaux avec du lard blanchi, graisse de boeuf, tettine de viaii , chsHqngnons , 
persil, ciboules, fines herbt*» et épices, sel et poivre; mettre le tout sur le feu, 
Quand il est cuit, le hacher, ainsi que Pt'itomnc du dindon, pain bouilli dans 
du Isrt, six jaunes d\»euTs, et trois blancs fouettés en neige. Bien piler le tout; 
mettre de cette farce sur un plat, le dindon par-dessus, rempli Je la *iuéme farce, 
avec un petit ragoût de ris de veau , crêtes et charopignoos. 4uoiivrir le ragoût 
«ds U farce; arrondir le dindon, le paner Je inie Ane; faire cuire au four. Quand 
il sera cuit et dê belle couleur, le tirer et dégraisser; nettoyer les bords du plat; 
et servir, à cùté du dinJnn , un peu d'essence. 

Dindon en daube. Prendre un vieux dinde gras; le larder de gros lard assaU 
sonné de persil, ciboules , pointes d*ail, épices mélées , sel et poivre. Le mottre 
dans une marmite avec-dit bouillon, un poû&oa d'eau-de-vie; couvrir Je bardes 
de lard; ajouter deux oignons, deux racines, on bouquet garni, [aire cuire à 
petit feu cinq on sis heures; tirer et laisfer refroidir et Agrr la sauce. En r;.’in- 
pür le dinde, le couvrir de sain-doux par-dessus, et servir froid |»nur entremets. 

Eclanche de mouton fércie dans sa peau. Commencer par ûter 1«r [cau du cûié 
• M m m m ut '2 
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du manc):e; hiirher U chair avoc champignons, truffes, foie gras, riz de reau 
assaibonr.é de bon goût. Remplir U peau de cette farce; mettre cuire au four. 
Se rvir avec teliw gsrniture qu’on veut. 

Evian.he di mouton farcie à la crème. Avoir une grosse ëclanche . la dësossrr 
rt rn prendre toute la cliair; prendre aussi un morceau de Veau, de U panne > 
un niorceau dr lard , de la graisse de boeuf, et bien hacher le font ensemble , 
y mettre un peu dn ciboule et de persil haché avec deux ou trois roiambolr^ , 
un peu de basilic, le tout biiii haché et aasaisonné de srl, poivre, épices linrs 
et un peu Je coriande; uu'ler et piler le tout dans un mortier avre crème, jnmfes 
d*i>eufs et mie de pain; étant bien battu, en farcir les os en façon d’éclanche , 
et 1i durer du blanc d'oeuf et mie de pain parrdessus ; la faire cuire an four sur 
une tourtière avec des bardes de tard dessous; il faut que la farce ait un peu de 
. corps, afin qu’elle ne rompe point; étant cuite et de brllr couleur, la dégraisser 

et la servir chaudement. 

Kerevisses au gratin Mettre dans une chopîne d’rati deux tranches de citron, 
oigmm cou|Hj par tranches, persil et cil>oules entières; faire l»ouiliir un quart- 
«rhciire , cl y mettre les écrevisses jusqu’à cc qu’eUes ayent*c haiigc de couleur. 
Lpluchcf b’s qtietirs » c-t ëlfr les petites p::ttcs; faire une farce a\cc des foies 
- vras ou bUtics de votailU-s, Voyez farce. Mettre dans un plat, et faire autour un 

' cordon d'érrevisses , les queues eu dedans; et garnir aiiiss, en tournant jusqu’à c'e 

que le plat soit rempli; arroser ciismtc d'Iiuiic et de gros poivre; mettre au four*; 

I dcgrais»er i*t senir avec un jus de citron. 

Epcriinx {matvloit*: d*). l.cs essuyer , leur cotjper la moitié de laiére; mettre 
dans* un plat un peu de coulis, sel, poivre, persil cl ciboiüos et champignons 
hachés très'flu; y arranger les éperUns assaisonnés dessus comme dessous; ajouter 
un deini-vcrre de via de ChampagiiH. La sauce réduite, servir avec uue essevec et 
jus de citron. . • * < 

Epinars {iMoJiiire <TapprtUer les). Les amortir à l’eau bouillante, faire égoutter , 
hacher inttiu , passer à la casserole avec du bon beurré, sel et poivre, muscade, 
mi peu de purée, ou mieus, de crème douce ; faire bouillir jusqu’à ce qu’il soit 
bi'^n cuit. Si c’isl en g^as, niellre dû lard fondu au lien de beurre. 

. , Esturgeon à la broche. f!n prendre un grcs morceau, le piquer d’at»chois et 

d’anguilles, meltre à la broche, l’orros r d’une rnâriiiadu faite Je pajlî»'5 égnlcs de 
bouillon tl vinaigre, tranches d’oignons, citron, poivre cl sel, et beiîréc. Les 
• servir sur le reste de la marinade, lie d’un coulis de poissqn. ou d’étrevisics , avec 

deux anchoiÿ dedans et quelques câpres. 

Esturgeon â la sainte ~ Kènehouîd en gras. Od le r.ou|e par grosses tramhfs 
qu’on met cuire ^ans du lait, du vin blunc , une feuille de laurier, le tout bien 
assaisonné avec un peu de lard foodu ; on fait cuire là-dcdatis doucement Ii.s 
tranches d’esturgfon ; ensuite on les panne, cl on Ic^ fa.it griller , puis on I* s 
sert à sec ou avec une sauce dessous comme à fa qiiéuc de mouton , et on b s 
présente ch.''.tidco'.eiit. , * ' 

El.sturgcon au court-bouillon. Le faire ciflre dans un bon < ourt- bouillon , et le 
% servir à sec sur une serviette blanche ;• ou bien les franchis dVjiurpeoi» étant 

tîntes , les passer en ragoût dans du beurre , avec champignons , trufie» , im>- 
lilbs , K.ilancei lîc carpes assaisonnées de sel, poivre et hncs heibes, et servir 
rhaudement. * 

• I cfscn n là braise. Foncer une marmite de lard cl d^ tranches de boeuf battus, 
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^ fivec sel, poivre, tines épices, lincs berbes, tranches «J'oignons, panais et carottes ; ’ 

. sur le tout mettre le faisan,' et par-dessus même assaisunnement que dessous. Faire 
cuire à petit feu dessus et dessous. Ou peut le servir avec un ragoût de foies gras , 
ou d^hidtrrs, ou dVerevisses au gras, après Pavoir tire do sa braise et égouUé. 

I'\tisan à la broche. Plumé et vidé * il se pique do menu lard. On le couvre 
d'uiie feuille de papier , et on Ir met à la broche. Quand il est presque cuit , on 
6ic le papier pour lui faire prendre une bidle couleur, et se sert* avec une sauce 
eu vorjus, sel et poivre, ou avec le jus d^>rangc. 

Fèves x'crtes d la crvme, -Choisir les tendres , les dérober , les passer k la casse* 
acle avec du bon beurra à demi -roux, sel, pçrsil, haché , uu peu de sarriette et. 
quelques ciboules entières , les mouiller dVau ou dn bouillon sufûsaininent pour 
les faire cuire. Quand elles sont cuites, y mettre de la crème fraîche et servir 
avec un peu de sucre. 

Fèves de marais séchées. On prend dis fèves de mar.iis à moitié de leur grosseur. 

On les jette, après les avoir dérobées, dans Peau bouillante, et après avoir bouilli 
un bouillon, on les retire dans de Peau de puits froide; ensuite on les met égoijlier 
sur un linge ; ou les y ressuie, puis on les répand sur une table ou des planches, 
au sec et à Pombre, les retoiirnaat de temps en temps, jusipPa ce qu'elles soient 
bien sèches. Après quoi , on les serre dans des cornets de papier. Elles durent* 
ainsi tout Phiver. 

foies gras d la braise. Saupoudrer les foies de sel menu, poivre et fines herbes; 

1rs envelopper d’une barde de Uni et d’une feuille de papier un peu mouillé, les 
ficeler et les mettre entre deux braises, cuire k petit feu. Servir chaud avec du 
1)011 j'IS. • 

foies gras d la crépine. Prendre les plus maigres dos foies gras, les hacher avec 
du lard blanchi, un peu de graisse et de moelle, truffes , champignons, ris de 
veau, persil, ciboules et jambon cuit, et lier le tout d’un jaune d’ociif; couper 
de la crépine par morceaux , selon la grosseur des foies ; rueltre de la farce sur 
ct'Ue crépine , ensuite un foie gras , recouvrir de farce , et que h* tout soit bien 
renfermé dans la crépine ; ajuster les foies duns du papier pour les mettre sur le 
gril , ou mieux , dfes une toiirlièpe , pour les niettre au four , enscite déj éccr Us 
crépines. Servir avec un peu de jus chaud, poivre, sel et jus d’orange, 

foies gra* aux champignons. Prendre des foies gras dont on ôtrra l’amer, les 
plifer dans une tourtière, avec bardes de lard dessous, les assaisonner de s*d it 
poivre, et Us couvrir d’autres bardes de lard; t-nsuite les nieltre cuire au four, ou 
icu dessus et dessous, prenant garde qu’ils ne sèchent trop , cpsiiii«> prendre des 
chanDpignons bien épluciiés et bien lavés, les mettre dans lui plat avec un pni de 
lard et^un peu de verjus, et ens\|jtc sur le feu; passer dans une casserole quoiipies " 
tranchc^s de jambon , avec un peu de lard et de farine , et un bouquet de fines 
herbes , le mouiller de bon jus de veau qui ne soit point salé, mettre les (haiu* 
pigiiuiiS cuire av«>c, et les foies bien égouttés dans la même satice ; quand tout est 
cuit à pro[os, y verser un filet de vinaigre, et servir ciiHiidcinent. On peut, quand 
ils sont cuits diins une tourtière, cominc on vient de le dire, les servir daii^^n plat 
avec un peu de quelque bon jus, et y presser le jus d’uuc or.in'pî , puis servir ilc nièioe. 

Foie de veau d la bmise. Piquer le foie de gros l.ird bien assaisonné; garnir le 
fond de la luarinite de bardes de lard ft tranches de boruf iniures , sel, poivre, 
fines heihcs, épices, tranches d’oignons, carottes et panais, persil haché et ciboules 
cuticrci; mettre le foie, couvrir comme dessous, faire cuire feu, dessus et dessous , 
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maU doiicrmont. Serfir avec un ragoût Je rtc de veau par>des&iii. On peut eocor^ 
le servir avec une sauce hachde , ou avec un ragoût de chicor«^ç ou de concombres. 

Fraise de veau. On la ctiit au pot avec s^jI , poivre et fines herbes en paquet. 
Celle d’agneau se mange de m^me. La meilleure façon est de la faire blanchir } 
on délaie dans une marmite une poignéc*de farine ; quand cette eau bout y on y 
met cuire *la fraise avec sel , poivre | bouquet y oignons , carottes y panais y et on 
la sert avec une sauce au vinaigre. 

Fricandeaux à Foseillc. Etant cuits y prendre trois ou quatre poignées «Poserlte ** 
bien éj^ilucbée | lui fiire faire trois ou quatre botiilloos \ tirer ensuite » 1a laisser 
égoutter et refroidir, U presser pour la bien épurer, la-mettre dans une caasertalu 
avec du jus de veau et de l*e$sence de jambon, la faire mitonner à |*etit fioi , et 
lier ensuite, pour servir d’un bon coulis de perdria, ou de veau et de champignon. 
Servir les fiicandcauc par-dessus; on peut mettre d'*s>oiis un ragoût de cardons 
d’Espagne y ou de céleri, ou de chicorée y ou de concombre , on de petits oignons , 
ou un ragoût de cotons de pourpier y qu’on fait cuire et qu’on accommode comme 
l’oseille. On fait aussi des fricandenuz de dindons, de saumon au graa, de brochets; 
mais ils exigent des préparstions dotit les cuisines bourgeoises ne sont pas trop 
susceptibles. ^ 

^ficandeaux farcis» Prendre de ta cuisse de veau , la couper par tranclies un 
peu mincei, les battre un peu a\cc U dot d’un couteau , les | iqurr de moyeu lard, ^ 
les arranger sur une table, le lard en dessous y garnir le milieu d’un peu de borme 
farce faite avec un morceau de veau , moelle de bf>cuf y un peu de lard et oruià 
assaisonnés de sel , poivre et fines herbes; on Tétend dessus à l'épaisseur d’un écu; 
on trempe les doigts dans l’oeuf l>attu , et on les passe a>ir le bord du fiican* 
deau y afut que' le fricandeau qu’on luet par-dessus s’y nttaclie hien y et qu’il soit 
comme une même chose; le lard doit parolire de tous cûtéa. llanger les fricandeaux 
dans une casserole, et les mettre sur de la braise, les bien couvrir, et leur Eure 
prendre couleur des deux cûlés, ensuite les tirer et les égoutter un peu de leur 
graisse, de manière qu’on y puisse, faire un petit roux av«c un pvu de farine; 
après , tes mouiller avèc de bon jus de boeuf ou autre , et les remettre dune la 
casserole pour les faire bien cuire, y ajouter tjuelques truffe’s, des champignons 
et rix de veau y quelque bon coulis de pain, et bien dégraisser le tout. Avant de 
aervir , y jeter un filet de verjus, les ranger dans un plat , le ragdût par-dessua , 
et aers'ir chaudement. ’ 

(Jodivean d*un poupeton. Prendre de la cuiasc de veau y de bonne graisse blan- 
chie et du (ard blanchi; hacher bien le tout, y mefire quelques trun'es cl rhain- 
pigiinns hachés, de la ciboule , du persii, une mie de pain trempée dans do bon 
jus y quatre oeufs y deux onliers et deux jaunes, eÇ former le {roupetonocommo 
un pâté dans la casserole avec des bardes de lard deasous. Avoir ensuite deux 
petits pigeonneaux y les passer dins une casserole avec un j>eu de lard fondu, et 
les mouiller de jus; y mettre toutes sortes de fines herbes et de bonnes garni- 
tures quelques petites tranches de jambon bien minces, le tout bien asaai- 
Bon.ié-^ le ragoût de pigeonneaux étant cuit et de bon goût , le laisser refroidir , 
cl l’arranger dans le poupeton , puis achever de le couvrir avec la farce y et afin 
qu’il ne crève pas, battre un oeuf, cl avjsc la main l'acComroodcr proprement et 
renverser dessus les bardes qui sont autour* Cela fait, le mettre cuire à la braise 
à petit feu dessus et dessous; étant cuit, le dégraisser et le j>lacer dans un j^lat^ 
•près quoi 04 U sert chaudement. 
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Grenouilles en fricassée de poulets* Le» écorclier; ne laisser que le« cuisse», 
et partie de» rein». Le» faire blanchir à IVau chaude ^ et le» mettre ensuite à 
Peau froide ; les bien essuyer , et fricasser comaie les poulets. Voyes au mot 
Poulet, ^ 

Gre/^ouUles frites. Faire mariner le» cuisses atec un peu d'eau , sel , poivre et 
▼maigre, beurre manié de farine « persil; ciboules et girofle, en la faisant »eu« 
lement tiédir , pour que le beurre fonde. I^s lajsser trois* ou quatre heure». 
Ensuite les essuyer , et les fariner ; put» (aire frire, et le» servir garnie» de persil frit. 

Grillade, Quand on a quelquei volaillci froides, comme poulet d'inde ou autre» | 
on en peut prendre le» aile», le» cuisses et le croupion, les griller avec sel et 
poivre, passer un peu de f|rine dan» la casserole avec du lard fondif, y mettre 
quelque» huîtres, anchois, câpres, muscade, un pea de laurier et de citron vert, 
ud* filet de vinaigre et un peu de bouillon; faire mitonner le tout ensemble, et 
le servir chaudemeirl. * 

Grives râéies. On le» met à la broche, sans vider, avec des rdties dessous ,• 
comme les mauviettes ; ou bit*n , tandis qu'elle» n^liasent , on les fiambe avec du 
lard; on les poudre de pain et de sel mêlé», et on le» sert avec poivre et verjus, 
en frottant le plat d'une échjlotte ou d'unO rocambole ; on en fait aussi dilTérente» 
entrées, comme des bécasses. Voyes Bêtasses, \ 

Hachis de toutes sortes de viandes. Passer âfla casserole persil, cibonles, chaw 
pignons btchés avec du bouillon et du coulis; faire faire quelques bouillons, y* 
mettre les viandes hachées prendre godt sans bouillir, assaisonnée» de bon goût; 
ser\ir garni d'oeufs frais pochés, avec des mies de pain. 

Harengs frais sur la gril. Tout le monde sait qu'il faut les écailler, vider, 
essuyer avant de les mettre sur le gril Mrtlre dans une casserole beurre frdTi ,• 
un peu de farine, filet de vinaigre, cuillerée de moutarde fine, sel et poivre, un 
peu d'eau, fiire lier U sauce sur le feu; et servir sur 1rs harengs. 

Harengs salés. On les dessale encore dsns du lait, iU peuvent alors s'accom* 
moder de même que le» hareng» frais; mais la salure a décomposé leurs principes^ 
les plus sains, et ils n'ont jamais les qualités du hareng frais. 

Haricots blancs d la crème, £n prendre un demi>litron ; faire cuire â l'eau" 
avec beurre, sel, poivre, bouquet de persil et ciboules, auU , trois doux de 
girofle, ft'oüle de laurier; les mettre égoutter sur un tamis; mettre uno chopine 
dft crème dans une casserole; faire bouillir en la remuant toujours, et réduire à* 
moitié; assaisnnn<i:-r de bon goût, et mettre les haricots. 

Haricots verts d la crème. Les faire un peu bouillir ; les passer avec dn beurre 
OM du lard , avec persil et ciboules en paquet , et ad ; fricasser avec de la crème 
fraîche ou du lait, où on aura délayé des jaunes d'oeufs. 

V.arUots verts ( Manière de confire et sécher tes\ En prendre la quantiié 
qu'on veut. confire ; éplucher et faire cuire un quart d'heure à l'eau bouillante , et 
reftidJir ensuite à l'eau fraîche; les mettre égoutter, et de là dans dos pots* 
qui doivent être bien nets; lea faire baigner dans U saumure faite de deux tirrs 
d'eau, un tiers do vinaigre, plusieurs livres de sd , savoir une livre sur trois 
pintes, qu'on fait chauffer jusqu'à ce que le sel soit fondu, et qu'on tire à clair; 

snettre sur la saumur deux doigts de briirre fondu à moitié cliaud , et l*y laisser 

figer • pour que les pots ne prennent ;>oint Tévciit. A mesure qu*on vent les 
employer , on les fait tremper dans l'eau a(^ qu'ils se dessalent. Pour les fiire 

sécher, les épluche de inéme, on les fiit c^îre aussi un quart d'iicure à IVats 
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lioiiillon*# ; et qncTuI iU sont liico égontlé» , on les en&le âvec une aignîMe et 
Hi! lil , rt on les |teî*(l r.ii planciier , d.ias un endroit sec lors<|u*ili sont bien 
secs, on 1rs cmtseive lrèi-lon«-to>iips. Poui* s'en sertir, on les met \ IVau Itcde, 
jiistj'i’i ce qu’ih avent repris leur verdeur i on 1.^8 accommode du reste, cqmmo 
dans leur primeur. On fait sécher de même des liariioia tendres en graioea lorsqu’ils 
sont encore iin peu verts. 

J-Icrlu's. Pour conserver Posçilie et aufres herbes ctûtes pour l’hiver , il faut d.ina 
le rnmniencrinenl de l’automne, cueillir la quantité qu’on veut de sacs d'oaeille , 
avec des laitues, de la poirée et du pourpier A proportion, et bien éplucher le tout ; 
jtter ensuite roseîlle dans une chaudière sur liTh'u avec un peu d'eau, la fuire bien 
bouillir et 1^ remuer , de crainte qu’elle ne brille. Qiunt^ cHc est presque cuite , 
mettre le 'pourpier , la laitue et la poiréc qu’on fait bien bouillir en les remuant 
souvent pour mélvr le tout ensemble. Un moment avant de tirer les herbes de 
dessus le fe» , y jvter ilusvl et du beurre, comme pour les manger sur le champ, 
et apres leur avoir fait faire un bouillon en les remuant bien, pour qti’ell*.:s prennent 
également l’ass.visoiinrnient , les ôter du l«u et les mettre dans des pots de grès. Le 
lendemain , quand elles seront froiiUs , Lire fondre du beurre, dont on verse aur 
les pots l'épaisseur d’un doigt , pour einj écher les herbes de prendre l’évent Lorsqu’on 
veut manger de ces herbes, il faut faire un trou dans le beurre qui les couvre, et 
après en avoir tiré Avec une cuiller , remettre le morceau de beurre sur son trou , 
et ainsi jusrpi’à la fm : moyennant ce soin , on mntige des herbes excellentes pendant 
tout l'his’er jusqu’aux nouvelles. * 

Iluierâs ii la bonne femme. Les faire blanchir dans Itur eau, les essuyer, et 
hacher bien menu ; prendre de la mie de pain trempée dans de la crème , persil , 
cibtfbles , anchois hach.és menu , poivre, -sel, morceau de beurre frais; piler bien 
le tout avec les huîtres; lier de quelques jaunes d’oeufs; mettre de cette sauce 
dans les cofpiilles; paner, mettre an four, et servir de belle couleur* 

Huîtres en casserole. Ouvrir des luiltres ; graisser le fond d’un plat de bon 
beurre; y arrangfr les huîtres; mettre desvus poivre et persil haché, demi-verre 
de vin de Champagne; couvrir d’un lit^mince de beurre frais pané; couvrir d’un 
couvercle de tourtière, feu dessus et dessous; faire prendre couleur; dégraisser 
ri nettoyer les hords du pUt ; servir pour entremets. 

. Huîtres frites. Les ouvrir, et les faire bien égriutter sur un tamis. l«*s mettre 
dini un pl.-it avec du [>oivre, deux ciboules entières; feuille de l.uiricr, b.isilic, 
oignons ru (ranrlics, doux et jus de deux citrons; remuer de temps en temps. 
Faire une pâte avec de la farine et de l’cflu , un peu de sd , un oeuf; lultre 
bien le tout; que Ia pâte ne soit ni trop claire ni trop épaisse; y mettre fjiidre 
1111 peu de briirre. Quand on veut frire les liuitres, les tirer de la marinade; les 
essuyer , avoir du beurre affiné dans une poêle ; lrein|>er les huîtres une à une 
dans la pàto. et les mettre dans la friture chaude à propos; servir sur une serviette* 
avec persil Irit ; si on les veut frire au gris, on se sert de sain-doux. 

Jambons {^Manîrre de fure cuire les). Les nettoyer sans intéresser la couenne; 
los faire dessaler j»lus ou moins de temps, suivant qn’iU seront pins vieux ou plus 
np iveaux ; l«‘S envePopper dans un torchon blanc, les mettre dans une marmite 
avec deux pintes dVaii et autant de vin rouge plus ou moins, racines, oignons, 
gros b:^u<pjel de toutes sortes de fines herbes; faire cuire pendant cinq A six heures,, 
a pi'til feu, le lii»>t»r refroidir d.ius an» bouillon; le retirer et ôter légèrement, 
la couenne, sans toucher à la graisse sur laqiielle un met du persil avec 
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«n peu de pot?re et de la chapelure de pain; passer dessus la pclU rouge « pour 
faire prendre la chapelure , et belle couleur au jambon ; servir froid sur une assiette 
pour entremets. 

Jambons {\ianicrc de faire /es) de Bayonne. Attendre sept ou huit jours que 
le jambon soit gluant avant de le saler; le laver et le peler; prendre autant d^oncea 
de sel qu'il pèse de livres, et autant de salpêtre que de sel; les bien piler; en 
assaisonner le jambon qu’on place sur une planche en pente , une terrine dessous 
pour recevoir ce qui en dégoutte, en humecter le jambon chaque jour avec un 
linge; quand il aura bien pris sa saumure^ l’essuyer et l'enduire de lie. Quand 
cette lie est sèche , le mettre à la cheminée ; le faire fumer à la. fumée de genièvre 
trois ou quatre fois par jour, l’espace d'une heure, pendant cinq à six jours; et 
quand il est sec et bien parfumé , le mettre dans la cendre pour le conserver. 

Jambons ( Manière de faire les ) de Mayence» Aussitôt que Us jambons sont 
levés de dessus les pores , on les laisse contre terre chargés d’un ais avec des 
pierres par*dessus, ensuite on les sale fortement , on les enveloppe de foin, ott 
les met dans une benne , un lit de terre et un lit de jambon , et deux jours après 
on les lave, puis on fait bouillir de la lie de vin avec de la sauge, du'romarin, 
de 1 hyssopc , de la marjolaine, du thym et du laurier ; on jette le tout tiède 
aur les jambons , placés dans un vaisseau ou benne bien bouchée où on les laisse 
deux jours; après quoi on les met à la cheminée et on les parfume soir et matin 
pendant huit jours avec du genièvre, 

D autres laissent leurs jambons dans leur sel pendant cinq jours; ils les mettent 
ensuite dans de la sciure ou limaille d' f« r l’espace de dix jours, puis les lavent 
dans du vin rouge ; et après les avoir tenus enferinéa k l’étroit pendant quelques 
jours , ils les parfument avec du feu de bois do genièvre deux fois par jour pendant 
quinzaine. 

D'autres encore les salent avec du salpêtre pur , les pressent pendant huit jours 
enveloppés dans un linge à la pri:-sse ou au pressoir, les trempent dans l’esprit 
de vin dans lequel oo a mis des grains de gciiicvre pilés ou macérés, et les font 
sécher à 1a fumée de bois de genièvre. 

Mais le meilleur, avec m«>ins de façons, c’est de les saler sur des planches, 
de les coiivtir d’autres pl.^ncites qu’oit charge de grosses pierres. Au bout de 
quinze jotir^, on les retire, et on les fume bien avec du genièvre; on les achève 
de fumer en les suspendant un peu haut dans la cheminée , jiisqu’è ce qu'ils 
y soi nt desséchés p< iidnut six mois et plus, et plus ils seront rouges et de 
bon goèt« 

Jambons ^.‘onr conserver des). Couper le bout des manches, mettre du poivre 
dans du vinaigre, tn.lr lier les jambons , |.uis saupoudrer de la cendre par-dessus, 
ensuite foncer un totiiitai de la cendre^ enterrer les jambons dedans, et couvrir 
le tonneau. 

On dessale les janihous i-onr les manger, en les faisant bien laver et nettoyer 
avec de l’t^au ii'*di ; oii 1-s fait ensuite bouillir qut-iques bouillons, et l’on jette 
cette première (‘au qui u tondu le sel On lus fait cuire dans une seconde eau 
cl dans nn (haudron le plus pressé (|u’on peut, afin qu’il y ait peu de bouillon 
et que i’ un no dtmtn'ie punit la bonté du jambon. On jette au fond du chaudron 
une poignée d<* foin délié avec de fines herbes, deux gros oignons et de i’écorce 
de citron J et à mesure que le bouillon sc tarit, on l’allonge avec de l’eau chaude, 
jusqn’ù ce que le jambon ait acquis une cuisson parfaite , c’est-à-dire , jusqu’à 
Tome ///, n H n n 
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ce qu'une paille eiit^e üms la cliair sans $e rompre. Alors on l'Ale de desaua le 
feu et on le renverse pendant qu’il est chaud , pour avoir la facilité d’Ater le gros 
os par*desson&; on le met égouller et se refroidir dans un plat, puis on lève la 
couenne de dessus le lard pour le poudrer d’mi peu de poivre, de cannelle broyée, 
et de persil haché avec un peu de tliyio et des feuilles de laurier j on le recouvre 
de sa couenne. • 

Jambons {tres-bonn^ recette pour faire de bons'). Tl faut faire couper les jamr 
bons fort grands, qu'iU pèsent quatorze à quinze livres; commencer après cela 
par Ater toute la graisse qui se trouve sur la chair sans loucher du i Alé de la coiieiine. 
£nsiiite U-s iri'mper dans la lie de vin et les poudrer; savoir, pour chaque jauibon 
de quinze livres, d\ine livre de sel, drnx unres de salpêtre, une dtnii'once de 
Crystul minéral , quinze gros de genievre pilé , un gros et demi de poivre long pilé, 
tin gros et demi de girolle pilé, et gros comme un of-uf de pigeon de thym pilé. 
Quand le tout est bien étendu du cAié de la chair, mettre du foin dessus et des- 
sous , bien ctivrloppor et coudre le jambon dans un linge. Après Cf-la , faire un 
trou dans U terre de deu.'t pictls de profondeur et mettre les jambons d< dans la 
couenne dtssous; recouvrir le trou et Uiaser U les jamltous peud.int qiün/c ou 
dix-huit jours. Après quoi ou les relire pour les pendre à la cheminée à une toisa 
de haut de l’être, oiT nn fiit , deux heures chaque jour et pendant huit jours, 
de la fumée avec du foin j«lé par petites poignées, et entremêlées d*un ptu da 
boi' de gi'iiièvre Ainsi fumé, on le frotte de lie, oo le pend au plaiu ber pour 
sécher pendant quinze jours; ensuite ou le rouvre de cendre de sarment ou autre 
dans un lieu sec , et ou le maug<* quatre jours après; si on veut , pour le faire 
cuire, on le lurt dans un chatuiron dont il remplisse presipie t^ulc la capacité; 
on jette la première eau, quand elle a bouilli un quart'd’bcure ou environ, cela 
le dessale, et vaut mieux que de le mettre tremper loiig>iein|is dans l’eau. On 
remet d’auire eau nvtc du foin , des herbes et de l’oignon , et quand il n’y a 
plus guère de l)ouillon , on y verse une pinte de vin qu’on laisse bmillir onze 
nu douze buiiiDons; lorsqu’il est cuit , on le retire pour Ater le gros ns , pendant 
qu’il est tout chaud . ensuite, on le rassemble bien , et on le remet dans le bouillon 
tremper pendant douze heures. 

Jambons en rngoüt à i*hippocras. Couper des tranches de jambom cru « les 
passer à la casserole , puis faire une sauce avec sucre, c»nn^llc, un macaron pilé, 
vin roirgp , un peu de poivr, bUnc concassé, et v mettre Ks tranches avec un jus 
d’orange , et sersir chaudem'mt. 

Jambon de poisson. Faire un hachis avec chair de carpe , tronçons d'anguilles , 
tranihfs de saumon frais, et laitances de carpes ; piler le tout dans un mortier, 
avec sel , poivre , muscade, fines herbes et beurre fr is ; arrangir ce hachis eo 

forme de jHmbon , sur d>f$ peaux de (ai-|H*s ; envvlop|rer le tout dans un linge 

propre , bien cousu ; faire cuire au coiirt-bouiihm avrc vin blanc , nu moitié vio 
et eau , giroHe , poivre et laurier î le laisser rrfroidir dans sou bouillon, le servir 
aven du laurier dissiis , cl fio«s luibes hadiéi-s. Ou )>ei;t le couper par tranches 
comme le jambon. On peut imiter de même des éclAïu hes ou épaules , des {miuIcU 
et pigeons. 

Jus dû champ'gnons. Apres avoir bien nettoyé les chaiu|iigfions , les m-ltre dans 
un»* Casserole avec un morceau de lard , ou du brurre , si c’est en maigre ; les 
faire rissoler sur la braise |uv|n’à cf qu il» s’attachent au fond de la casserole; 

étant bien roux , y mettre u» peu de fariuc ; «t les faire eu^oïc rissuUr avec le* 
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c)i<im|'lpnons . après quoi y mettra de bon bouillon grns ou maigre , et lui laisser 
prendre un bouillon, puis T^lcr de dessus le feu ^ luetlsnt ce jus dans un pot A 
part, jssaisonnt^ d*un morceau de citron et de sel , en servir au besoin. 

Jus Je boeuf. Avoir une tranche de horiif, la couper de Pépdsseur d'iinpoitce , 
et \a battre avec le plat d*on couperet ; prendre uiia casserole, mettre au fond quelque s 
bardes de lard , nmger les tranches de boeuf dessus , et un oignon CDupé par 
rouelles , carotes et panais coupés de même ; couvrir la casserole et la mettra suer 
sur un feu médiocre, et quand on juge que le jus est rendu, augmenter le feu 
pour que L‘ jus s'use et qu'il s'attache un peu à la casserole sans qu'il brûle , ca 
remuant le tout pour le fa ro roussir ; ensuite le raouillcr d*un bon bouillon ^ jusqu'à 
ce qu*on voie qu'il ait pris la couleur; le faire bouillir pendant une bonne demi- 
heure : en bouillant y ajouter sii clous do girolle , un peu de persil et une ciboule 
entière, puis le passer au travers rljim tamis , et s'en servir. 

Jus Je vsau. Couper une rouill^ao veau par tranches, et les ranger dans une 
casserole mettre par-drssus un oignon, carottes et panais coupés par tranches, 
couvrir la casserole de manière qu'il n'y ait point d'air, et le mettre suer sur un 
petit Ivii ; quand le veau aura rendu son jus , augmenter le feu jKiur le f. ire user 
jtuqu'à ce qu*U s'aliacHc un peu à 1a casserole : alors le mouiller de bon bouillon 
et V ajouter un peu de persil , une ciboule entière et trois ou quatre clous de 
girofle; rccou^iir la cassetole et la faire mitonner pendant une deaii • heure ou 
trois quarts d'heure , puis le passer au travers d'un tamis, et servir au besoin. 

Jus dv perdrix et de chapons. Faire rôtir l'un cl l'autre , et étant cuits , let 
presser séparément pour en tirer le jus. Ces jus servent pour nourrir les ragoûts 
et les potages. 

Jus de poisson Prendre des tanches et des carpes, limoner les premières et les 
couper tout de long , puis éc tller les carpes, ôter les ouies des unes et des autres ^ 
et mettre ces poissons dans une cass<>role avec un pende bcinrc, les faire rissoler; 
étant cuits, y mettre un peu de farine qu'on fait encore rissoler avec le reste, et 
ensuite du bouillon de purée ou autre qui soir maigre : passer le tout dans un linge 
elle bien presser; l'assaisonner d'un bouquet de fines herbes , sel et citron vert 
piqué de clous , et s'en servir pour tous les potages , entrées et entrerai ts de poisson. 

Jnie ( potage au }. Faire bouillir du lait avec du sucre et du sel , un peu de can- 
nelle , quelques clous. Quand il aura bouilli, délayer dis jaunes d'oeufs avec un 
peu de lait , et les mêler svec une cuiller , ru tournant jusqu'à ce que le tout soit 
bien mélangé , pour que le potage ne tourne pas; et dresser dessus de tranches de 
pain tn's'tninces. 

Laitues et autres herbes cuites pour riiiver. Voyez ci>devant au mol Herbes» 

Laitues farcies. Faire blanchir un moment, égoutter, déplier les fluilles , sans 
quVIIes quittent le tronc, jusqu’à ce qu'on soit parvenu au petit coeur, l'ôter , et 
à sa place y mettre un morceau d’une farce fine de volaille, fîctder les l.iitiiïs , 
couper par tranches deux livres de rouelle de veau, en foncer une casserole avec 
des bardes de lird, tranches d'oignons , faire suer sur le feu; y mettre un peu de 
farine. Quand cela couimencc à s'attacher, remuer avec une cuiller sur le four- 
neau , pour que ceia roussisse un peu , mouiller de moitié jus et moitié liouillon , 
Avec sol, poivre, clous, laurier, basilic, persil et ciboules entières. Arranger les 
laitues farcies dans une itiarmile , y mittre cette braise, mouiller et faire cuire Si on 
les veut servir au blanc, tirer de la marmite , ôter Us iicdlcs , égoutter, m* lire dans 
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une casserole avec un coulis blanc , et y faire mitonner les laitues. Dans Tune ou 
l’autre manière , drosser promptement, et servir chaud. 

Laitues farcies , frites, Proi.ddcr comme dessus , égoutter ensuite les laitues ^ 
bftttrc quelques oeufs en omelette, y tronipor les laitues une à une, les paner, et 
faire frire au sain- doux de belle couleur, servir sur «ne serviette, garnies de persil 
frit. Elles servent pour g.«H>i»iiros do grosses entr^'es, 

Lantpntie d la sauc, rvusse, I.os couper par Ironrons , mettre du l»eurre , persil, 
ciboules et liacs herbes hadées.scl et poivre avec les trotiçotis dans une casserole, 
bien remuer le tout , paner et faire griller à petit f u , servir avec une sMice rousse , 
qu'on fiit avec farine frite, < iboulcs , persil et champignons hachés, qm-lques c*pres, 
«n anchois, poivre et srd , moniller de bouillon de poisson, lier d’un coulis dVicre* 
visses ou autres, et servir dans cet»« saiico des tronçons gr liés. 

Langue de boeuf d la braise. Prendr** des langues, et les mettre sur la braise 
ou à l’eau bouillante , pour les pider plus f^^<-;uenc , les larder !»• gros lard , et 
de lardons de jambon cru , fair cuire à une bonne braise feu dt-ssus et dt-ssous, pen* 
dant environ dix heures, les égoutter ensuili* , les bien dégraisser, et servir par 
dessus un bon coulis de chainpignoris , ou ragoTit de chdrap gnons , truffes . morilles, 
et mousserons assaisonnés de bon godt , avec un jus de citron on d’orange ; on peut 
Aussi garnir onde tranches de langues, ou de fricandeaux, ou de quelques mari- 
nades , de cfatelcttcs de veau , ou de poulets, ou simplement de persil frit. On peut 
faire de même pour les langues de veau et de cochon , ou les farcir sans les larder, 
et les servir avec le même ragoût. 

Langue de boeuf Avoir une langue de boeuf, l.i bien laver dans plusieurs eaux, 
la faire cuire dans de l’oaii avec du sel et de Gnes herbes; quand elle sera bien 
cuite , la tirer et en couper le bout du côté de la gorge , en 6ter proprement la peau 
«t la servir froide. 

Langues de cochon fourrées. Les échauder et leur Ater la première peau , essuyer 
et couper un peu du gros bout ; prendre ensuite un pot dans lequel ou mot un lit 
de poivre , sel> fines herbes , un lit de langues , en les pressant bien , et de suite lit 
par lit , bien boucher le pot , et les laisser une semaine, les retirer ensuite , et les 
faire égoutter de U saumure, ou bien faire sécher du genièvre vert au four, du 
laurier, de la coriandre, thym, basilic, fines herbes, romarin, bauge, persil, 
ciboules. Le tout étant bien sec , le piler dans un mortier , passer au tamis , mêler 
le tout avec sel et salpêtre pilé , et les arranger dans un pot , comme ci-dessus. No 
les retire r qu’au bout de six à sept jours. Quand elles sont bien égouttées , les chm— 
lopper de chemises do cochon de leur longueur, les lier et les suspendre à la chemi- 
née , pendant quinze ou vingt jours. Quoiqu’elles puissent se garder pendant un an , 
il vaut mieux les manger au bout de six mois. Pour cala les fiirc cuire dans l’eau 
avec un peu de vin rouge, sel, poivre, girofle ^ ou à la braise , on les sert comme 
on veut, par tranches, ou entières, et froides , pour entremets. 

Langues de veau farcies. Faire un trou dedans avec un couteau bien mince , et 
passer lo .doigt dans toute leur longueur, faire une farce avec blanc de volaille, 
jambon cuit, champignons , persil , ciboules, sel et poivre, muscade, lard blan- 
chi , graisse de boeuf, mie de pain trem|>ée dans la crème, trois ou quatre jaunes 
d’ociifs crus, le tout bien haché et bien mêlé, et pilé ensuite dans un mortier, et 
farcir les langues par le c6té de l’ouverture, lier cette ouverture, les peler à Peau 
chaude, les faire cuire à la braise, avec oignons, panais et carottes; étant cuites, 
ies égoutter, et servir arec ragoût pardessus. On peut , étant à demi-cuites, mettre 
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<];insrrttc Kmtsc une grande cuillerée de jus de lYoeuf, ce t{ui les rend moelleuses, 
et arliever de les faire cuire. On les sert a\ec un rngoAt de ris de \eau bien dé* 
graiü&é, et lié d*un coulis de veau et jambon , ou avec un ragotU de jambon, ou 
une sauce bâchée , ou avec un ragoilt de chicorée et concombre. 

T.ttpins à /a bourgeoise. Cniiper par im mbres , pa&scr au beurre arec bouquet 
g.irni , champignons y cuU d'artichauts blanchis, passer le tout avec nue pincée de 
farine y bouillon et verre de vin blanc, sel et poivie , la sauce étant réduite , lier 
de trois jaunes d'oeufs délayés dans du bouillon, avec un peu de persil luiché. 

Lapins au gratin. Couper un lapereau par iiiembris, foncer une casserole do 
bardes de lard , tranches de veau et jambon coupées bien égales , mettre dessus les 
membres de lapereau, peu de sel , couvrir de bardes de lard , faire cuire à la braise 
avec bouquet , giroflo, basilic et laurier , hacher le foie avec persil , ciboules , chain* 
pignons , deux jaunes d'oeufs , lard râpé , sel et poivre , tr.'‘ttrc de cette farce dans 
un plat , et faire attacher sur un petit feu, les niircr ensuite, et en égoutter la 
graisse. Quand le lapereau est cuit, letirer a^oc le jambon, dégiaisscr la sauce ^ 
la mouiller d'un peu de coulis et de jus, lui faire faire un bouillon, la dégraisser 
et la passer au tamis , dresser les morceaux de lapereau sur 1a farce, une tranche 
de jambon entre clmque morceau, mettre le plat sur un fourneau pour l'échauffcr^ 
la sauce par-dessus qui doit être claire. 

Lapins en gt'blotte. Habiller et couper par membres les lapins , les passer avec 
un morceau de beurre, bouquet, champignons et cuU d'.irlichauls , mouiller d'une 
chopine de vin bUnc, un peu de jus, et fair cuire à petit feu, étant présagé cuiu, 
lier d’un coulis , les dégraisser et servir. 

Lentilles ( Coulis de ). Eplucher et laver, faire cuire avec de bon bouillon gras 
ou maigre, suivant l'emploi qu'on en veut faire , les passer à l’étamine, en les 
mouillant de leur bouillon , et en servir soit pour potage ou terrine* 

Lentilles ( Manière tVapptvtcr les ). Choisir les mieux nourries , larges , d'im 
beau blond, qui se cuisent promptement. Après les avoir épluchées et lavées, les 
faire cuire dans l'eau, et les fricasser comme les haricots blancs. 

Lièvre ert casserole ou d la bourgeoise. Le couper par membres, mettre le 
sang à part , barder la viande avec du gros lard , le faire cuire avec du bouillon ^ 
une chopine de vin blanc , bouquet de persil, ciboules, ail, clous de girofle, mus- 
cade, thym , laurier , basilic , sel et gros poivre, faire cuire à petit feu. Prendre 
le foie du liè^re, le piler très* fin, le passer au tamis avec uuc goutte de bouillon y 
le mettre avec le sang. Quand le ragoAt est cuit, et la sauce réduite, y mettre le 
sang et le foie , sans qu'elle bouille , y mettre de plus quelques câpres fines , entières, 
et servir. 

Lièvre ( Civet de ). Lever les cuisses entières et les épaules, mettre le reste par 
morceaux , les larder de gros tard et les passer à la poêle avec lard fondu et persil , 
le faire cuire ensuite avec bouillon et vin rouge, bouquet de fines herbes, sel, 
poivre , laurier et citron vert , laisser cuire le tout , fricasser le foie à part , et 
l'ayant pilé, le passer à l'étamine, avec farine frite, un peu du même bouillon, 
et jus de citron, mêler le tout, et servir chaud. 

Limaçons {Manière d*apprctcr les). H faut les laver trois fois dans l'eau froide 
pour en ôter la mucosité, les faire bouillir ensuite dans deux ou trois eaux diffé- 
rentes , afin de ramollir leur chair qui est fort compacte , les fariner ensuite , et 
les faire frire ; d'autres les mettent en pâté , avec force assaisonnement. 

Limandes d la bourgeoise entre deux plats* Mettre du beurre fin dans un plat^ 
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avec «îti persil , ciboules et rhanipignons liés , se! et poivre , ensuite les limandes 
n même assaisimni inf*nt dessus que dcsjotis, couvrir d’un autre plat, et faire cuire 
à pviil feu. Servir a (onrle sauce, avec un fiiet de verjus. 

Limandes frites. Essuyer, fariner, faire frin- dans une friture bien cb.'ltide , à 
feu clair, et ne point les laisse^ languir sur le feu, sms quoi elles deviendrobnt 
mollasses. Lrs servir à scc sur une serviette pour rât. On les sert pour entrée, eu 
y mettanr une sauce aux câpres et aux anchois, nu une saure à rimiie , en gras, une 
sauce haché'*, ou quelque ragoût, corume de riz de veau et de champignons. 

Lottes à la bourgeoise. Faire dégorger, ûter les foies, et faire cuire les lottes 
avec demi > bouteille de vin blanc , oignons en (runclies, persil, ciboules, thym , 
laurier, basilic, sel et poivre, girofli^ , d^mi • S 4 *pticr d'cati , et du beurre, (^iiaiid 
elles sont cuites, les dresser , et leur faire une sauce avec beurre , une pincée de 
farine , un filet de vinaigre, une cuillerée dVau , sel et gros poivre, umseade , 
anchois hachés , pincée de câpres entières. Faire lier sans bouillir , et servir 
les lottes. 

yiacreuse à lu braise. Faire une farce des foies , avec persil , champignons et 
ciboules hachées, sr*l et poivre, muscade, beurre ni «nie d'un peu de iariiie , les 
farcir et coudre par les deux bouts, les laire roussir au beurre alliué , et lt*s em« 
poter avec un roux mouillé de bouillon maigre, et d'un peu de jus d’oignon, une 
chopine de vin blanc, sel, poivre, fines herbes (t épices, oignons, carottes, panais, 
persil, ciboules et citron vnrt. Etant cuites et égouttées, les dresser, et servir par- 
dessus 1^1 ragoût de ctuirnpignnns et laitances de carpes. On peut aussi les servir 
avec les ragm'it» d’huiires, on d écrevisses , ou do chicorée, ou de céleri, ^'oyezk 
Icuis articles respectifs la façon de faire ces diiféretii ragoûts. 

Alacreuse à lu broche furcie. Emier du pain sur une assiette, le mêler avec un 
quarteron de beurre , une pincée de farine , un peu de vin rouge , sel et poivre > 
doux, thym, laurier, muscade etjiersil haché, quelques rocamboles écrasées . et 
testes d’écorce d'orange; bii.u mêler le tout, et le mettre dans un linge blanc, 
qu'on place daus le corps de la macreuse; la faire rûtir, en l'arrosant de vin blanc 
et beurre frais, avec du sel* quand elle sera cuite, ûter cette farce, et servir avec 
un jus do citron , vin blanc et rapure de pain. 

Alacreuse en ragoü:. La faire blanchir sur la braise; l’empoter avec sel et poivre, 
persil et ciboules, thym et laurier, basilic, fines herbes et beurre frais. Pendant 
qu’elle cuit, faire une sauce avec le foie qu’on écrase dans du vin blanc, avec sel 
et poivre, chaoipignnns , moiiss'Tons , morilles, niarons , etc. Etant cuite, servir 
avec le ragoût par- dessus. 

Alacrcuses au pot-pourri. Larder les macreuses de gros lardons d’anguilles, et 
les passer à la casserole avec beurre roux, ensuite les m*^*ttre dans un pot ou terrine 
avec un peu du même beurre, farine et eau assaisonnée de sel, poivre, clous, 
muscade, champignons, un bouquet de fines herbes et citron vert, les faire cuire 
à petit feu pendant quatre ou cinq heures, comme au court-bouillon; étant prêtes 
k servir, y ajouter des huîtres, câpres et jus do citron , et servir chaudement. 

Maquereau grillé. Le nettoyer et fendre sur le dos, mettre sur le gril. On peut 
le faire mariner une demi -heure, avec sel, poivre et huile , et Tarroser de sa 
marinade. Quand il est cuit , servir avec une sauce blanche , aux câpres et aux 
anchois. 

Aîaquereau grillé Autre façon de servir le). Etant grillé, on le fend en deux, 
en U met dans un plat ; on met dessus persil et ciboules bâchés , avec de bon 
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beurra, un peu dV<iu, bel et Blet de viu.ilgre; mettre ce plat sur le feu» faire 
faire (|uelqiK’s bouillons, et servir à courte- sauce , ou au beurre roux, avec 
persil frit. 

Marinade de perdrix» Les frn»lre en deux, les battre . et les fiire mariner dans 
«ne sauce pendant trois heures; faire ensuite une pâte claire avec farine, vin blanc 
et jaiinea d'oeufs, un peu de beurre fondu ; égoutter les j^erdiii, les tremper dans 
U pAte , et les faire frire au sain doux ; servir avec persil frit , pour entrée , et 
hors • (IVeuvres , ou garniture. Ou peut encore les faire frire sans pâte, en les 
fendant 5Puleui«*nt. 

Marinade de venu. Couper des côtelettes, comme pour les griller, ou d'autres 
morceaux par trunches , comme pour des fricandeaux, les faire mariner comme 
dessus , ou ajouter à la marinade des tranches d'oignons , et un peu de gras da 
bouillon ; les faire frire avec de U paie , ou simpl 'ment farinées comme dessus. 

Mateiotte { Maniéré de faire une), Prendre un barbillon, une carpe, une btlla 
anguille. Coti|>er te tout par tronçons; uiottre a^ec huit ou dix écrevisses entières, 
sans érre blanthir-s , .ne leur ôter (pie les pat^s. Ajouter de petits oignons blancs, 
bltiK'his et cu ls à moitié, chumpignfms en dés. Faire un petit roux avec de la 
farine et du b«*(irre , niomller de bon bouillon, et y mvUre le poiSson , un bou* 
qiiet , vin rouge, sel et poivre, bon lieurre , et le surplus des ingrédiens dont on 
vient de parler; faire cuire à grand feu, et en servant, mettre des croates (rites. 

Mauvifttes au gratin , colorées de pannesan. Les mettre dans une casserole , 
avec qti>li]U«‘s morceaux de riz Je veau, demi -verre de vin de Champagne, un 
peu de jus et de coulis; les fain' mitonner, et mettre ensuite au fond du plat du 
parnirsan râpé ; y arranger les mauviettes avec les niorce-iux de riz de veau , et la 
farce par-d''S5u3, les p«>udrer de parmesan, et faire prendre couleur au four. Quand 
elirs l'ont prise, les servir avec un jus d'orange. Les alouettes, pigeons, perdrix, 
p()uli*ts, grives, becca&vincs et caill'^s s'accoaimodt nt de cette manière. 

Merlans à la bourgeoise. Faire foiidr.» du beurre frais dan* un plat, ovec persil, 
ciboules et champignons hachéa , $(d et poivre ; mettre les ineilatis , a snisonner 
dessus comme d«ss>u5, bien couvrir le plat, fuite cuire à petit feu. Servir à courte- 
a luce , avec un Blet de verjus. 

Miroton de boeuf. Faire un godiveau bien lié et bien assaisonné de truffes | 
champignons et jamb m cuit . le mettre dans une cassc'role avec deux ou trois an- 
chois, faire cuire avec du laid fondu, bouillon it un peu de coulis. Couper ensuite 
du maigre de boeuf bien tendre par tranches, b-s mettre Hans le ragoôt , remuer 
le tout, et ne le laisser (jue peu bouillir Quand il est cuit, servir avec un jus 
de citron 

Miroton en maigre. Il faut prendre cinq ou six merlans, les ratisser et les bien 

lavrr , ensuite les bndrr tout du long par le ventre, et prendre garde de Icis g.Ater 

sur le dos, en ôter l’airéte et couper lu léie , puis les étendre sur U table» prendre 
ens'dt»' de U chair de bons poissons, en faire une banne f.me • comme ou a dit 
BU iiitu y^rree. In (arr.- étant fade, la ranger sur ch.t«pie poisson, et b-s rouler 
Comme si c'étoil des lîlei» iMigmuis, sprè'i ipioi , prendre une rasserob* , f.iirc une 
omelette avt-c iin peu de bimn* , et faire en sorte qn’i Ile eonlieiini* tout le fond 
de U ea>5**role ; ranger de»sits [•*> poissons faros , ne pas oublier île ni lire un peu 
de beurre sous l' mel.ute j le poisson étant rangé avec (pielqm s truff s et rham- 

pignoMi bien as$ai>oiiiu’s , muvfir le tout d'une autre oiiieleile, et faire en sort* 

(|uc ccUe dermeru couvre toute la rondeur de la casserole ; poser la casserole sur 
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un peu de feu y afin quVllc cuise (loucrment , et mettre du feti dessus et dessous. 

Il fâiit prendre garde que cela ne s'ntlaclie au fond ; étant cuit, égoutter le beurre 
et dresser le miroton sur une assiette le dessus dessous, couper au milieu un petit 
morceau en rond , verser dedans un petit coulis de champignons , et le recouvrir 
de ta même pièce ; cela fait , verser chaudement. 

Morilles en ragoût» Les nettover et les bien la\cr ^ les couper en longueur , 
passer au roux dans une casserole avec beurre ou lard fondu , et un peu de persil 
haché , cilroiile , sel et poivre, les mouiller d*un peu de bouillon, les laisser cuire 
ainsi doucement ; étant cuites, lier la sauce avec jaunes d*oeufs et jus de citron ou 
verjus f et servir clmudement. 

Morilles pour garder. Pour faire sécher les morilles , ahn de les garder toute 
l'année, on ôte le bout de la queue, on les fait bouillir un instant dans de Peau, 
pour en bien ôter tout le sable. F.laot bien égouttées, on les fait sécher au four, 
dont la chaleur soit três-doucc , on les serre ensuite sèchement dans des hoétes. 
Quand on veut les employer, on les fait tremper dans de Peau tiède avant de les 
fricasscr. • 

Morue à la creme au four. Faire coire à Peau blanche , lever par feuillets ; 
faire une sauce blanche avec de la crème, liée de trois jaunes d'oeuf, une pointe 
d'ail; mettre les feuillets, et les y tourner. Mettre ensuite dans le plat où Pon doit 
servir; panner, mettre au four, dégraisser avant de servir. 

Morue d la sauce blanche. Faire cuire comme dessus, égoutter ensuite et dresser 
dans un plat, et par-dessus une sauce blanche aux câpres et anchois, ou du beurre 
fin qu'on fait fondre, et qu'on sert dessus , ou dans une saucière; on peut encore 
ia servir avec différentes sauces liées. 

Morue à la sauce- robert. Faire frire, comme on a dît ci-dessus; faire cuire 
oignons coupés en dés avec beurre fin ; étant roux , poudrer de farine , mouiller 
de bouillon de poisson, y faire mitonner la morue. Si la sauce n'est pas assez liée, 
y mettre du coulis en finissant, de la moutarde, un filet de vinaigre, et sertir. 

Moules. Après les avoir bien ratissées et lavées , on les met en ragoût , pour 
cela on les passe à U casserole avec beurre frais assaisonné de sel, poivre, persil, 
ciboule, de la chapelure de pain et un peu de vinaigre ; on les laisse cuire à propos, 
étant cuites^, on les dresse d.ois un plat , et on les sert chaudement. 

Moules en ragoût d la sauce^ blanche» Après les avoir bien ratissées et lavées, 
les mettre sur le feu dans une casserole sans eau ; du moment qu'elles sentiront la » 
chaleur elles s'ouvriront; pour lors les tirer du feu , 1rs ôter de leurs coquillts et 
les passer à la casserole avec beurre frais, persil et fines herbes hachées bien menu, 
assaisonnées de sel, poivre et muscade, puis jeter l'vaii des moules dedans et les 
faire Claire ; l'eau des moules étant consommée , y mettre des jaunes d'oeufs avec 
verjus ou jus de citron, et servir chaudement. Ix>rsqu'on les veut manger à la sauce 
blanche, on les accommode de même, excepté qu'on n'y met point de jaunes d'oeufs, 
et qii'on les passe au beurre roux avec un peu de farine. 

Mousserons d la provençale. Eplucher et passer avec demi -verre d'huile, un 
verre de vin de Champagne , bouquet de persil , ciboules , deux cuillerées de 
réduction, une de coulis, une tranche de jambon, sel et gros poivre, faire mi- 
tonner le tout , dégraisser ensuite ; ôter le jambon et le bouquet , coup<-r de la 
mie de pain en petites pièces, les passer à l'huile, les égoutter, les mettre dans 
le ragoût, avant de servir, avec un jus de citron. 

Mouton {hachis de)» Faire cuire un gigot à 1a broche, et le laisser refroidir; 

en 
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en prendre le uieiilfiir, et le bien bâcher ; feiie suer et Attacher une trânclie de 
jftmboa. Mouiller de coiili» et de bouillon, f<tire cuire une demi - henre » tirer 
ensuite le jambon , y nieUre le hachis, faire chsiirTer sans bouillir, assaisonner de 
bon poAt. Dresser et i^aroir d\>euf» frais pochés à Peau , et de croAics frites. 

Mouton { Haricot de). Couper un carré en côtelettes épaisses ^ les faire mire 
dans une bonne braise, avec bouillon, bardes de hird, bouquet, quelques navets, 
tel et poivre, tourner des navets en amandes, les faire frire dans du $aiii*dotix , 
sans leur donner trop de couleur; les éqoutter , les faire cuire nu bouillon ; égoutter 
le bouilhm , mouiller de coulis, et faire bouillir un peu. Tirer les côtelettes de 
leur braise, les bien égtmtter de leur graisse, dresser le ragoût de navets par-dessus. 

( Raifoùt de ). Les couper proprement , leur faire faire un bouillon dans 
Peau. Les mettre cuire ensuite avec du bouillon, du coulis, et un bouquet de fines 
herbes. Quand ilv sont cuits et assaisonnés de bon goût, dégraisser le ragoût. 

Ou le SCI t avec des viandes cuites il la brnise. Si Pon veut une façon plus simple * 
quand la viaudé est à moitié cuite, on y met des navets pour faire cuire le tout 
ensemble ; et quand on a assaisoiiué de bon goût , on dégiaisse le ragoût avant 
de servir, 

QKuJs d la bonne femme. Couper quatre oignons en dés, les passer au beurre, 
]U8i|u*à ce qu'ils soient bien cuits, les remuer beaucoup, pour les empêcher de 
roussir; y mettre ensuite une pincée de farine; mouiller avec de bonne crème; 
assaisonner de sel et gros poivre, et de muscade, tenir le ragoût bien lié Prendre 
ensuite deux oeufs, en fouetter les blaiu*s, mettre tes jaunes avec le ragoût, et 
ensuite mêler les hl mes, avec le tout. Mettre dans une casserole du papier bien 
beurré, verser dessus les oeufs , et les faire cuire au four. Quand ils sontenits, les 
dresser fans*dcs»us-deasüus, ôter le papier, et servir dessus ces oeufs une boniiu 
essence claire. 

OEufs à la carpe. Ecailler et vider une petite carpe, enlever la peau , en hacher 
la chair tres-Ûne; U mettre dans une casserole avec du beurre , persil , ciboules et 
champignons, pointes d'ail, hacher de même des fines herbes, m ttre uoe pincée 
de farine, mouiller de deux verres de vin de Champagne, un peu de basilic, sel ^ 
et poivre; et faire cuire, étant cuits, et U sauce réduite, U lier avec qiii*l(|iiea 
jaunes d'oeufs. Casser une douzaine d'oeufs, avec sel et épices , une cuillerée de créroe , 
les bii’n battre; faire une omelette de la moitié , Pétendre sur un plat ^ mettre dessua 
le hachis de carpe , U rouler et la couper en trois , en faire autant de l'autre 
moitié des oeufs, arroser ces six morceaux avec du beurre , les paner de moitié mie 
de pain, et de moitié de parmesan râpé , mettre au four , ou sous un couvercle de 
tourtière, pour leur donner couleur, et les servir avec une sauce à 1a persillade, 
Voye - à l'article Sauce. 

OEufs d la cotjue. Pour ne point manquer , quand l'eau bout , les mettre bouillir 
dois minutes, 1rs retirer et les couvrir une minute pour leur laisser faire leur lait 
et !t‘S servir dans une serviette. 

Œufs d la crème. Prendre une chopine de crème douce avec un morceau de 
CAunt'ile en bâton, deux ou trois zestes de citron, un morceau de sucre , selon la 
quantité qii'on en fera, un quarteron d'amandes douces , douzaine d'atimndes nméres 
les ]iiler dans un mortier, rn les arrosant de temps en temps d'un peu do Uit , 
les delà yer ensuite avec la ctéme et huit jaunes d'oeufs frais. Passer le tout â IVia* 
Diiae , deux ou trois fois; mettre dans un plat sur la cendre chaude, le couvrir d'un 
couvercle de tourtière, feu dessus, et servir de belle couleur. 

Tome ///. 
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Or.ufs fi la tripe. Avoir des oetjfs durs , les rnuperpar rouelles , meitrr les jaunes 
‘ ' • A I arj ; Us p.ivser tt\nc buirre fin et oignons compris p^r rouelles , faire frire le tout, 

pretidi-r !• s jaunes, les bien dr^byer aiec tin { eu de vin; les jeter avec les oeufs, 
leur (aire ftiie ijur lqurs bouillons , dssaisonnr r de bon , et servir rliat:d Au lieu 
I ' d'oifition et de vin on peut y metlre du persil et de la cr6me fr. jrhei cela dépend du gofir. 

OEufs an lait Prendre une cuillerée de farine, et la mettre dans une casserole 
' avec un prit de svl y 1a délayer avec un peu de luit, y casser huit neufs entiers, y 

mettre du sucre en quantité nécessaire, mcler bien le tout, et y lucttre une piute de 
lait avec un peu d'eau de flt^urs d\irange$ y ni ttre dessus un fourneau, une casserole 
jilt'ine d’caii. Prendre le plat où or» veut servir les oeiix , y faire foudre la grosseur 
d*uîie noix de b -iirre , mettre le plit sur U casserole , de sorte qu'il touche Peau, 
y verser les oeufs au l»it, faire rougir une pelle, la passer dessus , et la remettre 
au feu, pour la repasser sur les oeufs , jtisqu*à ce qiPils soient partout de belle 
couleur; etaut cuits, mettre un peu de sucre par>de&sus, et glacer encore avec la 
pelle ro'ig»*, étant bien glicés, servir rbaudeiu^nt. 

OEufs au miroir. Remplir deciêiuele fond d^un plat ou d^une a&sittte, la faire 
cuire avec du beurre, couverte ù'un couvercle do tourtière, feu ditssus. Qtiandcel.’e 
crème s'affermira, èter le feu de dessus; foire dix ou douze places dans cell-? crème 
* et y mettre autant de jaunes d'oeufs artificiels. Faire ensuite une sauce avec bvurreet 

fines herbes bien menues , sel et poivre , muscade , un filet de vinaigra. Quand oa 
est prêt à servir , verser celte sauce sur les oeufs tout chauds. 

OEufs fafçis. Prendre et faire blanchir deux ou trois coeurs de laitues , avec oscille , 
persil, cerfeuil, et un champignon, harher le tout menu avec des jaunes iPoeufs 
durs , et du sel ; passer le tout avec beurre frais, et le faire cuire, y mettre 

ensuite de 1.1 crème simple ; dresser celte farce dans un plat, et aervir chaudeuient. 

OEufs f:Us â lu sauce rohert. Prendre une friture i 1 huile , y pocher d>^s oeufs 
un ù un , sur un fourneau, servir dessous une sauce robert , faire ainsi ; prendre 
des oignons coupés en dés; tes p.isser au beurre; à moitié de U cuisson , mettre une 
pincée de farine , les faire roussir, en tournant toujours, mouillrrde bouillon et d't:n 
verre de vin blanc. Si on a de la sauce a lVtu;ée, en toviireun peu, faire cuire cette 
sauce; étant cuite et prête à servir, y mettre de la luoat.irde , et servir tous 
les oeufs. 

Oisons d la broche farcis Les barder et leur faire une farcu de leurs foies hachés, 
avec Lrd et fines herbes, ciboules, persil, tel <1 poivre, muscade et inie de pûia 
tri-iupée dans la crème ; le tout bien haché et mêlé , farcir les oisons , et les mettre 
à la broche. Etant cuits, les paner de mie de pain et servir chaudement. 

Oison ou Oit à la daube. Larder Poison de moyen lard assaisonné do sel- rt 

poivre, doux, laurier, ciln>ult-$ ei citron vert; IVnvelipper dans nue serviatte, ot 
iVnipotrr t.insi avec du bouillon it du vin blanc; le bisser bien bouillir ; et lorsqu'il 
* est cuit, laisser refroidir à demi, dans son bouillon, le servir eosuite à suc sur une 

serviette blanche , pour entremets. 

Ging II y a peu de dilTé>etice du olug aux oeufs au lait, excepté qipon y .'«joute 
une cuilltuée de farine sur le deini'Septicr de Init , et quatre oeufs de même, dont 
on ôte la moitié des blancs, iiuiis on fut bouillir le tout très-fort. On met 
un b'»n morceau do beurre dans l.i tourtière, qiPon laisse b en rhaufftr josqu’i 
ce qu’il fume. On verse le tout dedans ; on 01 ^*! bon feu d( ssus cl dessous ; et rpiatul 
il est bien montée on ôle un peu de Jeu, jusqu’i ce qu’ii commence à baisser; 
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dors il est cuit. On le relire sur un |>Ut en le renrersent, on lu poudre de sucre , 
et Fon sert. 

sOmhre^ espèce de truite, qui ■ un goAt de tliyoi; ce poisson e^t fort estimé. 
truite \ ce poisson s*apprvtaiit de U même manière. 

Omelette, Casser des oeufs dans une resscrole la quantité cjm*il pl aira , 1rs seller à 
di'icréiton et y mettre du persil et de la ciboule hachés menu y bien battre ces 
oeufs, ensuite faire fondre dans une poêle du bon beurre ce quMen fjtit , et le Cire 
cliruifer tant qu'il ne pSlÜle plus ou ne fasse plus de bruit , qui est le Trai temps 
qo'tl cumiiieiice à roussir , puis verser les oeufs dedans , y donner le feu lm*n vif, 
que l'omelette prenne une belle couleur; prendre garde de la trop faire cuire ; 
é'unt cuite, la dresser sur une assiette dans un plat, et la servir chaudonotne. 
Q i'-lque-«'uiis lamingent avec la moutarde. 

OneUtte au lurtl. Prendre le gras d'un quarteron de lard , ôter les I»*vures , 
couprr le Uni en petits tuurctatix qui soient gros à peu près coiuint* urw* noisHte y 
et le faire fondre dans uue poêle; quand il est fondu, 6ter tins Ir» pdils mor« 
ceaux , vt r»er dedans sept ou huit ik*iiU bitliis , saler un peu et l'achever comme 
ci'drssus. 

Cass^raixocofsdansimecassrrole , y ajouter quatre cnîll rées 
de ciè.ne douce et du s« l à discrétion, bien bittrele tout ensemble, faire fiidre 
du beurre, et le fitre uu peu roussir; verser les oeuf» dedans, et preuJre gard^ de 
lie la point trop faire cuire. 

Omelette d la farce. Faire de la farce avec des herbes douces , comm»* on martpio 
aux O. ufs à l'oseillc , la dri:s$er dans un plat et la couvrir d'une omt lette à l'ordinairt 
qui ne sr>it point trop sèche. 

Omelette au sucre. Fouetter une doiixaîne de blincs d'oeufs et y mettre les 
j lunr^s avec du Péenree de citron haché menu ; il faut y nuttre iin peu de crème douce 
et du sid ; le tout bien battu ensemble , faire lomelrite avec bon beurre; et avant 
de la verser sur le pi t , la sucrer d ins la poêle , puis la tourner du côté qu'elle 
a pris couleur en U iH' Ctant sur l'assiette; ensuite la poudrer de sucre et d'ê> orre 
de citron haché et conhte , et tout d'un temps la glacer avec la ptrlle du feu bien 
rouge; étant gUcée, 1a servir cliaudement. 

Omelette souJf‘e, Faire une bouillie de farine de rîa , crème, beurre, citrons , 
jn raroiis , ll<*tirs d'orange pilé‘s; mélirr le tout avec une douaaiiin d'oeufs , dont on 
a bien foin’tié les blancs, et filtre cuire ce mélange dans une poupelonmère qu'oa 
beu'-re bien. L'omelette étant cuite , l.i 0nir, en la gUi^jnt avec du sucre. 

Oieilles de veau farcies Prendre des oreilles entières , les bien échatider et 
les faire un peu blanchir. 11 faut foire une bonne farce avec rouelle de veau , 
graisse et moelle de boeuf, hues herbes, sel et poivre, et en farcir le dtiLos 
d:s oreilles , puis les coudre tout autour proprement. Ou les fait cuire comme 
les pieds de cochon à la sainte Ménéhould ; étant cuites, Ls dèhieler de minière 
que la farce ne sorte point et h t rouler dans des oeufs fouettés légérrmeut ; 
les paitner en même temps et les faire frire dans du sain-doux ; étant /rites do 
bille couleur, les servir pour garnitures ou pour hors • d'oeuvre , garnies de 
persil frit. 

Oseille confite. Prendre de l'oseille, cerfeuil, poiréc, bouoe-dame , pourpier, 
persil, ciboules; mettre de ces herbes à pro|>ortion de leurs fures , uprès 
1rs avoir épluchées et lavées ; les faire égoutter. Mi ttre un bon morceau de 
beurre dans un grand chauderon^ les herbes par-dessus, et autant de sel qu'il 
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eo faut pour les bien saler. Les faire cuire à petit fèii , jusqu'à ce <|uM ne reste 
point dVau. Etant rcfroi.iies , Its mettre dans des pots bien nets; moins on en 
consommera, plus les pots doivent être petits, parce que quand iU snut entanivs, 
les licrbcs no se conservent tout au plus que trois semaines; lor»f|uVlle8 sont dans 
les pots , faire foudre du beurre ; et lorsqu’il est tiède , en couvrir les herbes ; 
quand le beurre est froid, couvrir les pots; les amener dans un endroit sec, ni 
trop chaud, ni trop froid, pour s’en servir au besoin, soit pour la aoupe, ou 
pour des farces. 

()sei//e {J^arce a 1*), On sert de la f.trce d’oseille sous les oeufs; on s’en sert 
pour farcir des poissons. On en fait quelquefois tin pUt particnner. Pour la faire, 
il faut hacher de l’oseille bien épluchée et lavée, et bien égouttée, qu’nn met 
dans une casserole, avec de bon beurre frais, sel et poivre, persil, ciboules et 
cerfeuil , un peu de muscade. Laisser inilomter ; et pour l'adoucir et lui ôter cet 
acide qui lui est propre, on peut y m»^ttre sur la hii un peu de crème. 

Out7/e en gras. Prendre toutes sortes de bonnes viandes, cinsier de boeuf, rouelle de 
▼eau, morceau d'éclaiiche , canards, perdrix, pigeons, poulets, cailles, morceau de 
j.iiiibon cru , des sauiisscs , un cervelat ; passer le tout au roux ;empütcr chaque chose, 
à dilTércns temps, selon ce que chaquu substance en aura besoin pour cuire. Faire 
une liaison au roux, qu’on y met aussi. F.cuiiier; mettre sel et poivre, doux et 
muscade, coriandre et gingembre, le tout bien pilé, avec du th)m et du basilic 
enveloppés dans un petit linge. Ajouter à cela force herb.'iges et racines bien 
blanchis, oignons, poireaux, racines de persil, panais, carottes , choux, navets, 
et avoir des cuvettes , ou d’autres vases propres à cela. Ce potage étant bien 
consommé, rompre des croates par morceiux; les faire riiiloimer de ce cousommé 
bien dégraissé, et bien mouiller de bouillon toujours bien dégraissé. Dresser Tes 
volailles et autres viandes , et garnir de racines , si on n’a qu'un seul vase ; si o» 
a des vases pour mettre les racines, servir le potage sans garnir, parce que l’on 
an prend ce qn’on veut. 

Ouille en maigre. Faire cuire toutes les especes de racines, dont on a parlé 
dans 1rs pot.igcs précédées, dans de bon bouillon de poisson, ou moitié bouillon 
de purée et de l’autre. Elent cuites, dresser l’oiiille , un pain de proliterole au 
jittlieu; garnir les bords de racines, et servir à l’ordinaire. 

Panade. Sorte de potage fait avec du p.nin cuit et imbibé de jus de viande ; 
en en fait ausvi avec du beurre, du sel et de l’eau ; on en donne quelquefois 
aux convalescens , souvent aux enfans sevrés, au lieu de bouillie. Il seroit à 
desirer qu’on leur en donnât toujours ^ préférablement à la bouillie , dont même 
on ne devroit jamais les nourrir. 

Perches en JiUts aux co/ico/nérer. Ecailler et vider les perches, puis les faire 
(rire; étant iritrs, les couper en filets, ensuite faire un isgoôt de concorbbres 
de cette manière. Feler des concombres, les couper par moitié et en ôter la 
graine; les couper par petites tranches et les as.saisonner de sel, de poivre, d'une 
couple d’oignons coupés par tranches, et dun peu de vinaigre; Us laisser mariner 
deux heures , ensuite les pre.sser dans une serviette et les passer dans une casse- 
role avec un peu de hrurre; étant passés, U'S mouiller de bouillon de poisson et 
les laisser mitonner à petit feu; étaut cuits, les bien dégraisser et les lier d*un 
coulis uu roux, ou bien d’un roux de ^ine cuite; mettic Ut filets de jenhes 
dans la casserole et ha laisser un peu mitonner , piiii Us tirer et Us dresser dans 
an plat, jeter le ragoût de concombres par-dessus et le servir chaudemenU 
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Perches en filets au blanc. Pisier dft clinmpignons au blanc rt lej faira caxsa 
axec un peu de crème «an» liaison; n'oir de» fileU de ptrtlif» coupé» tout prêt» 
comme ceux ci de»su» , et le» nu tire oulonncr dedans, Ic« licrule deux ou trot» 
jaunes d’oeufs avec du persil haché, «el, poivre et muscade râpée; le» remuer bien 
doucement, de peur de rompre les fiUl»; étant cuits, le» dresser dan» un plat^, 
jeter le ragoût pardessus, et servir cliâudeiacnt. 

Perdreaux au parmesan {Potage de). Couper en filet» deux perdreaux froid» 
cuit» i l» broche. Faire un hachis de» circasse», et te» piler pour en faire un 
couti» qu’on mouille de bouillon ; passer ce coulis, i l’étamine ; farcir on petit 
pain de hechis ; mais avant de le retopllr, lu passer »u beurre. Foncer un plat 
à potage , de parmesan râpé ; mettre dessus un lit de pain ; sur ce pain , du par- 
mesan , ensuite du pain; ainsi de suite, jusqu’à ce qu'il y en ait »u(risaioment. 
Faire mitouner ce potage avec de bon bouillon; mettre au milieu le pain larct , 
et sur le tout le coulis. Servir chaudement. 

Perdrix aux lentilles , au petit lard. Faire cuire à U brais» blanche , avec 
un morceau de petit lard blanchi , ayant sa couenne ; faire cuire , d autre cOté , 
avec du bouillon , un demi-litron de lentille» , meltro dans une casserole du coulis 
de v»au et jambon, avec du jus, et racine» coupée» en tranche»; rnouillcr de 
bouillon; passer le» lentille» à l’étamine; mouiller d’un coulis cUsr ; dresser le» 
fêerdrix, le lard autour^ les leotilles par-dessus. ^ 

Perdrix y biitrùt. Faire rôtir deux perptix et en prendre tout I «stomac , a il 
ne suffit pas, prendre quelques estomac» de poularde» rôtie», bacb'f *« 
menu , et le piler encore dans le mtiTtier ; apr-ls cela , en piler les carrasses ans 
un mortier; étant piUes, les meUrs dans une oasserole ovec du jus de «oeuf; 
et l’ayant eniuite p»»»é à l’étamine, le remettre dan» une marmite, et le biberot 
ou viande pilée dedans , puis le laUser cuire à petit fcii , prenant garde qu il ne 
t’attache au fond; ou y met si l’on veut une cnil’erée d’essence de jsmbon. Il 
faut le faire cuire de manière qu’il ne soit ni trop liquide ni trop gras; étant 
bien cnit, le dresser dan» un plat, et le servit chaudement. 

Perdrix en JiLts. Le» perdrix étant cuite» à la broche, les couper par filet», 
ensuite, passer dans une casserole avec on peu de lard fondu, de» aharapigtioiis , 
les mouiller de jus de seau et les mettre mitonner sur uii fourneau à petit fvu , 
les dégraisser et les lier de coulis de ve.iu et do jambon, puis mettre le» filet» de 
perdrix dans le ragoût, le laisser chauffer, ass.iisoiiné» de sel et do poivre, et 
les dresser d.in» ifii plat pour les servir chaudement. 

Pieds d'agneau farcis. Echaucler à l’ei.u bonill.vnto , et le» f.iire cuire ; Atcr l o» 
du milieu; farcir à lu place d’une farce fine; le» tremper dan» de l'oiuf baltu ; 
paner et faire cuire comme de» croquet». Servir garni» de persil frit , on peut 
les servir pour bors-d’oeuvre , pour garniture d'une entrée de lêle d'agneau au blapc. 

Pieds de cochon d la saint-. Mcnéhould. Le» fendre en deux, et ficeler ensemble 
les deux moitiés. Foncer une m.umite de barde» de lard; meltre dessu» des pied, 
avec fine» herbe» hachées ; nuire lit de barde» et de pieds successivement, tant 
qu’il y en aura i faire cuire. Mettre de l’esprit de vin , m. piu d'ans, de sormudre ; 
de laurier, chopiiie do vin blanc, un peu de mercure cm; sur le tout, des barde» 
de lard; couvrir la marmite, et luler avec de la p.Uc et du papier Fane cuire 
dans cctie espèce de braise dix ou douio heures; élaut cuit» cl itltoidis, les pane» 

et fi xe griller ; servir pour entremets. ris T 

Pieds de mouton. Ediaudet à l’eau boiiilhuile, il le» mettre à Uau fraktc. Le» 
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au bfttrre avec b')u<rKH garni, c'iampig'iont en , et b>uill>B. 
La lauce étant $urn<-amra«nt réiluitey li lu*r ^vec de la crcma et juuoft d’oeuft ; 
•ervir avec un fikt do vofju« ou vûiai,^rc. 

Pieds de mouton farcis. Les fane ce-tre avec de hou houillon , persil < t ciboules. 

• • - CliT le pied; prendre la j.imbe; i*n oter l’i*s : H* n Ire ceUc rhair, <l U fan.ir 

d'une farce À croquet , ou autre; rouler; arroser de graisse Paner, et faire prend o 
couleur au four. Egoutter la grais^ie ; jeter par«deMus un boa rago£.t ou coulis de 
champignons; servir pour entrée. 

Pieds devenu à la sainte* MénéhouiJ. Echautler; fendre par le milieu, et I a 
faire blanchir à l'< au bouillante, *t cuire avec une cLopine de vin bliuc , sel, 
poivre l't bouquet, Inrdes de lard et bon b>)uilloii. Cuits et fiuids , les tremper 
d;:ris le lard fondu; paner; iaire gtiiler de belle coulepr ; servir à svc , avec uuu 
re;aoulade dans une saucière. 

Jugeons d la sainte • Mt'ni’hould. Prendre de grus pigeons, les vider et les 
retrousser proprement , b $ couper en deux cl les piquer de gros tard et de jauiboa 
assaisonné, puis les tnctlre cuire à li braies comme ci dessus : étant cuits, les 
tirer et Ici panner propremt ot , preri ml garde qu’iU nu se défasseot ; les faire frire, 
ou les mettro sur le gtis, et bmr iaire prendre belle c-ouletir ; si on les fait frire; 

il faut, avant de les pstiurr, les tremper dans des oeufs battus et les faire fur# 

de belle coulrtir : étant griliéi ou frits, les servir avec une rcinolad# dessous fait# 
avec uiicbnis , persil, caprrs hachées, un peu dtr ciboule, bon ju» de botuf , le 

tout bien aia'wlisonné avec un filet de vinaigre , et servir c haudeiornt. 

Pigeons d ta bonr^coiw. Eplucher et échandtr, p'iudrer du farine; passer bu 
lard fondu, ou ascc bon beurre. Leur faire prendre un beau roux; mouiller de 
bon bouillon axec sel et poivre, champignons, cuis d'artichauts , bouquets et rit 
de veau. Laisser mitonner et lier U sauce; dresser, et servir garnis de chatnjiignons 
frits , ou de fricandeaux , ou de tranches de citron. 

riiv. Ce poisson est plus sain rôti , et avec une sauce blanclm, que frit, parce 
qu'il boit bc.-.ucoup do friture ; comme il est visqueux, on en roriign U mstivaise 
qualité en le faisant cuire dans le vin blanc avec un peu dcsr let de fln>*s lierl>ea. Les 
plies de U Loire sont plus estimées que ccllvs que l'on prend dans lee autres rivières. 
* /Vtfv/tT5 d la broche Les piquer t. ns les vider; les faire cuire à la briwhij j vec 

des t6ties dessous, les servir sur les rôties. On les furrit ausi»i avec ce qu'ils ont 
dans le corps, sauf \e gé»ier, en hachant le tout avec lard râpé, persil, ciboules, 
beurre et sel; on les coud, ou les fait rôtir, et on les sert i.vec tel ragoût qu'on 
« veut, ou a%ec les sauces la carpe, à l'espsgu>>lc , à la sultane et autres. 

pois verts d la crème. Les choisir bien tendres, les passer au beurre, et les 
faire cuire a petit feu avec un bouquet de persil et ciboules , peu de sel ; étant 
presipio cuits, y mettre de la créiuc et du sucre. 

Pois verts au lard. Couper du petit lard en tranches, faire suer sur un petit feu, 
y mettre Its pois avec du beurre , mouiller dVau bouillante, servir à courte-sauce , 
et garnir Je croûtons frits. 

Pois {Purée verte de). Prendre un litron de gros pois verts, les faire blanchir à 
Peau bouillante avec du b.i$ilic nouveau, ciboules et sarriette; faire blanchir à part 
un peu d'épiiiars, faire égnitler le tout, passer ensuite ü la casserole, jusqu'à ce 
que les pois (éJent à la pression du doigt; piler les pois et les épinars , passer un 
coulis, connue celui d’écrevisses ; faire UouiUir U purée, l.i passer au tamis, et 
b'an servir paur les potages ou eutrées. 
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^ Potnges hourgtois* Mettre «le Teau «lant une marnule avec un bon morceau de 
boeuf de cimier ou de tranche, U f^ire érumor, et quand le pot aura bouilli y mettra 
du mouton , un jarret de vc-au , une volaille si on veut, y ajouter du sel et inis 
clous de girofle, et le laisser bouillir. Une heure ou demi heure avant de dres'>er , 
mettre des herbes avec un peu de concombres ou de racines ^ suivant 1a saison, et 
du verjus en gvain ; ayant dressé le potage sur des c.^oûles ou du pain séché) le 
faire mitonner sur de la braise, et mettre du bouillon à mc'sure qu'il se consomme. 
On peut ajouter au potage deux jaunes d'oeufs délayes avec dniii - verre de verjus et 
un peu de bouillon , les ayant fait un peu blam hir auparavant sur le feu , et lea 
versrr sur le potage. 

Potages aux herbe*. Prendre de Poseille , des laitues, du pourpier, du cerfeuil , 
de la potréü, des ciboules ou un oignon; les ayant bien nettoyés et lavés, les hacher 
grossièrement , et les mettre dans un pot avec un peu d'eau, du beurre et du sel , 
et lorqii'elles sont presque, cuites, les écraser avec une cuiller à pot, et y ajouter 
eiiaiitle dn l'eati ce qu'il en faut , y mettre une grosse croûte de pain, et faire bouillir 
le potage lin peu de temps; ensuite le dresser et le faire mitonner sur un réctiaud , 
y mettre diuv jaunes d'oeufs délayés avec du vrr|u.s, et les verser sur le potage. 

Potage à Pognon. Faire fondre du beurre jusqu'à ce qu'il soit roux , y mettre 
ensuite des oignons coupés par tranches, et lorsqu'ils seront cuits, les verser dans 
une mtrmile dans Uquelie il y ait de Peau chaude; y mettre du sel, du poiire, et 
un pe.( de mie de pain fraisé. Quand il a bonilli quelque peu de tc-inps, on peut y 
mt'ilre un peu de «tnaigre, le dresser et le faire mitonner. 

Potage à la portée. Prendre un litron de pois secs, et les ayant lavés arec de 
l'eau tiède. Ira faire tremper toute la nuit dans de Peau chaude, et qu'elle sur- 
mge de trois bons doigts, les faire cuire dans la même eau, les remplissant d'eau 
quand il an s^ra besoin, el lorsrpie les pois s ront cuits, hs tirer et les passer ; 
oi bien mettre tremper dans de l'eau chaude un litron de pois secs, el les f ire 
cuire à demi, puis, sans les écraser, en Ater le bouillon, et s'il u'y en a pis assez, 
remettre de l'eau chaude dans les pois, et les faire encore bouillir pour avoir d'ajtre 
boiiidon. Prendre de cette pmée, el eu mettre dans une marmite autant q»i*il faut 
avec du beurre et du sel, et auss'.tAt qu'il aura pris queh|i>e$ bouillons, y uittlre 
des ricines d« fuTsil et deui clous de girofle; on pouf y mettre aus-.î des herbes | 
comme de l'o»rille , du cerfeuil it de la chicorée blanche , autant do l'un que de 
l'antre , avec un oignon on de la ciboule , et lorsque les herbes sont cuites , oa 
dresse le potage , on h* f»il mironnrr el on le seit. 

Potage à la citrouille. Prendre un morceau de citrouille, le peler ei le couper 
par morc.raux, li faire cuire dans une m rmite avec de l'eau , du sel, d< ux clous 
de girofle et un morceau du b nirre ; quand elle est ciitic , et qu'il reste fort p« « 
de bouillon , s'il paroU eneme des morceaux , les écraser avec la cuiller à pot , 
rnsuilc y m'-ttre du l it, et lors«|u'il commencera à botiillir, retirer 1a marinite du 
feu, eî ayant iram^é du pain dans un plat , dresser le potage et le servir. 

Potage au lait. On fait boudlir le lait, le sucre et le sel tout ensemble avec tm 
peu de canri«-lle el deux clous de glr**fle ; quand il commence à bouillir, on ajoute 
d'^s j.niines d'oeuf'» délayés dans un jeu de lait, et rm loiirne avec une cuillpr jus- 
qii '4 ce que le pillage soit cuit pour empêcher qu'il ne se tourne; il doit être fait 
promot' incnr , pni« le dresser rt le servir. 

, Pottirfi Itif d*itmanfies. Prendre une livre d' tmandes douces, et les ayant bien 
I ^ chaudtesjles piler tout d'un temps, en les arrosant d'un peu d'eau ; étant bien 
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pitôtfs , faire tiëdîr de iVaii ce qu'il en faut pour le |>ola(;** , y mettre un peu de 
•fl, puis verser ctUe eau dans lu mortier, et passer le tout par leiamine deux ou 
frfois foi», ensuite mettre le Uit dans une marmite bien nette avec im bon morceau 
de stirrc et un morceau de cannelle en b.\ion j faire cuire le tiiut à pttit feu, puis 
Couper de la mie de pain en traiiclifs, et !■:• ranger proprement dans un plat^ quand 
«lies seront séchées A l’air du feu, faire mitonner le potage du même lait, et 
prêt à aervir , l'arroser autant quïl est nécessaire, et le servir. 

Potage à la juUenne, Kaire rôtir à moitié une éclanclie de mouton, et la bien 
dégraisser, en ôter U peau , et quand elle est rôtie, la mettre dans une roarmito 
grande à proportion, a/in qu'il y ait du bouillon pour le potage; tnelire ensemble 
un bon morceau do tranchvs de bom*f, de rom?l(e de seau, un bon chapon, quelques 
racines et oignons piqués de clous de girofle, faire cuire tout cela long- temps ^ 
afin que le bouillon soit bien nourri , avoir dans une autre |>etite marmite trois ou 
quatre pnquets d'asperges, un peu d'oseille coupée de deux coups de couteau, et 
du cerfeuille. le bien laisser cuire avec du bouillon de la grande marmite , apiéa 
r.f la, dresser des croôtrs , les faire mitonner, et arranger les asperges et l'oseille 
dessus, et servir chaudement. On fait aunsi des potages à la julienne df puitrine 
de venu, cha[>on , poularde, pigeons et autres viandes; h^s ayant bien appropiées 
et fait blanchir, on les empote avec de bon bouillon et un bouquet de fines herbes, 
et on y ajoute ensuite des racines et légumes dont on garnit le potage avec des mou> 
tans d'asperges rompues , rien que du vert comme des |>elits pois. 

Potage de canard aux naects. Avoir un canard, le vider et le trousser propre- 
ment, le faire refaire et le piquer de gros lard assaisonné ; le faire cuite à demi à 
la broche, ensuite le tirer et l'empoter dans une ]H*tite maroiite avec trois ou quatre 
oignons et quelques racines, le mouiller de bon bouillon et le faire cuire; ensuite 
prendre des navets, les ^iler et les conper en dés ou en long, et les fariner un peu; 
faire roussir du sain -doux dans une casserole, la quantité qu'il en faut pour frire 
1rs navets; étant frits dune belle couleur, les laisser égoutter, puis les mettre dans 
une petite marmite, les mouiller de bon bouillon et les faire cuire, mitonner des 
croôles avec le bouillon où a cuit le canard , ayant eu soin de le dégraisser. Le 
potage étant mitonné, dresser le canard dessus, garnir le bord du potage des 
navets, et jetér le jus des navets par-dessus , avec un jus de veau , ensuite le 
aeivir cliaudeioent. 

Potage de êanté» Prendre un chapon, poularde ou autre volaille, le vider et le 
trousser proprement , iVmpoter avec de bon bouillon fait avec boeuf de cimier , 
jarret de veau et moutoti, et le faire cuire; y mettre des racines, comme carottes, 
panais , racines do persil , oignons , paquet de cliicorée , paquet de céleri , paquet 
d’oseille, pourpier et cerfeuil; faire cuire le tout dans une marmite à part avec du 
bouillon , mitonner le potage de croûtea avec du bouillon où a cuit la volaille ; 
di'fsser le chapoU sur le |>otage , et le garnir de ta sorte d’horbes qu’on souhaite, 
qui sont empotées dans la marmite ; arroser le |>ntage d im peu de bouillon où 
ont cuit les herbes , et le j»asser auparavant dans un tamis , puis jeter par - dessus 
un jus de veau, el le ser\ir chaudement. 

Potage <técré*fUses, Prendre un demi -cent d'écrevisses, et les faire cuire A l'or- 
dinaire; étant cuites, les tirer et mettre les queues à j>art avec quelqiica petits 
champignons , des truHcs coupées par tranches, des pointes d'asperges et culs d'ar- 
tichauu; passer le tout dam une casserole avec un peu de beurre, et le mouiller 
d'up |>eQ de bouillon de poisson, puis y mettre un boiiquef de hues herbes, et ica ** 

laisser 
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laU^rer mitonner à petit feu ; étant cuites, mitonner des croi\tes de bouillon de 
poisson. On piiit rougir le bouillon en pilant les pattes des écrevisses déjà cuites 
et le corps aussi , en ayant àté Pâmer qui est proche de la tête , cl y ayant ajouté 
du bouillon, après quoi il faut le passer par une étamine, le verser sur des croûtes 
jnitonnées, ranger le ragoût dVerevisses autour, et servir chaudement. 

Poularde à la broche. Faire blanchir sur la braise, envelopper de bardes de lard, 
iireler , nuttre à la broche lorsqu'elle est pr<rs«pio cuite , la paner, et lui faire 
prendre couleur. On peut la servir piquée et rôtie, avec un jus de citron, vrrjusy 
sel et poivre blanc 

Poulardes à lu broche accompagnées. Les fenlre sur le dos , n’ôter que les os 
de IVstomac; faire une farce de hUnc de volaille, jambon cuit, UrJ , tetiiiie de 
veau , clumpignnna , herbes et épices à l'ordinaire , j.uint's d'of'ufs , mie de pain 
trempée dans la crème, le tout haché et pilé; éitmlre cette farce sur les pou> 
lardes, faire un ragoût d'ortolans, cailles ou pigeons, avec les ingrédiens néces- 
saires; niouillrr de jus, et laisser mitonner, dégraisser, et le lier d'un coulis do 
veau et jambon. Ktant froid, le mettre sur la farce, rouvrir légèrement de la inc-rae 
farce , rch rmer les poulardes, et les coudre, b‘S envehipper de tranches de veau et 
jarnbon, et bardes de lard, avec fines herbes, poivre et sel, couviir de feuilles de 
papier , ficeler, niriire à la broche, et faire cuire à petit feu; l< $ servir déficelées, 
avec essence de jambon, ou ragoût de concombre , selon la sais«m. Les poulets se 
servent de même. 

Poularde à la broche à la tfamaïque* Leur mettre dans le corps un petit ragoût, 
«nvclopper comme les poulardes accompagnées , faire cuire à U broche , et Ica 
sei^iiavec une s.ince hachée. \'oyea sauce. 

Poularde à l'angloise. Avoir une boMtte poularde, la vider proprement, et faire 
une farce avec du blanc de volaille cuit , quelques ris de veau , un peu de lard 
Cl du j !jubon , de la tettine de veau blanchie, des champignons, un peu de persil 
et de ciboules hachés , assaisonnés de sel , de ]>oivre , fines herb s et fines épices ; 
hacher bien le tout ensemble , y mettre deux jaunes d'oeuf» crus, la grosseur d'un 
oeuf de mie de pain trempée dans de la crème, et piler le tout dans le mortier; 
ensuite mettre cette força dans le corps de la poularde , la ficeler par les deux: 
bouts*, afin que la farce ne sorte point; la faire refaire, mettre une barde de lard 
dessus et dessous , l'envelopper dans du papier, et la faire rôtir à la broche; étant 
cuite, la servir chaudement avec une petite sauce composée de truffes hacliéca, de 
champignons, anchois, un peu de càprca qu'on passe dans un peu de lard fondu, et 
qu'on mouille de jus de veau; on y met aussi un peu de coulis de veau et de jambon , 
et on la sert chaudement. 

Poulets en fricassée. Les dé[iecer| laver, et faire blanchir; mettre ensuite à 
l'eau froide; égoutter, et les passer avec lard fondu, beurre frais, bouquet, oignon 
piqué de doux, crêtes , ris de veau , champignons, truffes, sel et ;K)iTie , un peu 
de farine; faire cuire quelques tours; mouiller ensuite moitié eau et bouillon; 
laisser mitonner ; faire une lia:ison de quelques jaunes d'oeufs avec de la crème , 
un peu de persil haché. La snuce réduite , lier sur le feu , et dresser. 

Poulets en ragoût. Les laisser mortifier ; les couper en deux ; larder de gros 
lard , et les passer au roux avec lard fondu, bon beurre et farine frite; mouiller 
de bouillon, avec bouquet, champignons, truites, tel et poivre; laisser cuire et 
lier la sauce. Dresser, et servir garnis de foies gras rôtis, on de persil frit. 

Poulets {Giblotte de). Couper eu quatre; les passer avec leurs abbaiis , bou- 
Tonu IIL ^ P l* P P 
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<juet I petits oignons , et moaîllcr avec bouillon et fin de Champagne, Faire mlton» 
aer ; finir arec on blanc do Teau ^ quelques c&pres et un anchois haché. 

Pouiets {Terrine de) aux concombres farcis. Désosser les poulets; hacher les 
estomacs avec champignons, persil, ciboules, fines herbes, épices, sel et poivre, 
lard blanchi , graisse de boeuf, trois on quatre faunes d’oeufs, mie de pain trempée 
dans la crème, en farcir les poulets; faire cuire à la brsisc Farcir des concombres 
de la même farce; les faire blanchir à Peau bouillastc, et cuire après, avec du 
coulis clair de veau et famboa. Laisser mitonner ; tirer et égoutter ; dresser dans 
la terrine, et jeter par-dessus une bonne essence de jambon. ' 

' Pouptettes. Prendre autant de tranches de veau en long, que de bardes do 
lard ; battre le veau ; mettre du hachis sur ces tr;oclies de veau ; faire avec veau , 
moelle de boeuf , lard , assaisonnement ordinaire, une pointe d*sil. Les bîen rouler 
ferme; ficeler, enfiler dans une brochette; envelopper de papier; faire rôtir : étant 
presque cuites, Ator le papier; les paner; leur faire prendre couleur. On peut 
les accommoder comme les fricandaux ; on peut aussi les piquer, les passer an 
roux avec truffes hacFiées, morilles, bon jus et un peu de coulis. 

Pourpier frit. Prendre du pourpier dans son entier; le laver, et le tromper 
dans une pèto faite avec neufs battus, farine, sel, poivre, vinaigre. Faire frire à 
petit fiu; servir, garni de persil frit. ^ 

Queues de boeuf en terrine aux- tentittes* Les cotiper par morceaux , et les 
faire blanchir avec du petit lard par tranclies. Faire cuire ensoite à la braise. 

Faire cuire d*autre côté un deroi*litron de lentillei dans du bouillon* Faire suer 
une tranche de veau et jambon; et lorsqiiVlIcs s'attacheront, les mouiller d*un 
peu de bouillon. Passer les leriiillos à l'étamine, avec celte essence de veau et 
jambon. .Assaisonner le coulis de bon goût; dégraisser les queues; les dresser dans 
une terrine arec le petit lard , le coulis pnr-dessus. 

Qurtàes de boeuf en terrine aaar navets. Les faire cuire dans une bonne braise. 
Tourner des navets en façon d'olives, ou les couper en dés. Mettre du I<trd fondit 
dacs ui>e casserole; y |uuscr les navets; fariner, en les remuant, jusqu'à ce qu'ils 
nyent pris couleur. Les mettre égoutter; les faire mitonner eusiiite dans un coulis 
clair de veau et de jamlion. Faire égoutter les queues; les dresser dans une terriue, 
et pardessus, le ragoût de navets. 

Rate d ta sainte^Ménéhould Prendre un demi^setier de lait, sel et posrre , 
beurre maiié de farine, deux oignons en tranches, une racine de persil, un 
bouquet, quelques doux; uac pointe d'ail, une feuille de laurier; tourner le tout 
dans la casserole, jusqu’à ce qti^il bouille; y mettre des filets de raie, et les faire 
cuire à petit feu. Les tirer ensuite ; les paner, les tremper dans du beurre fondu, 
et les ré|>arer* Faire griller , et servir avec une rémoUde. 

Kaie à la sauce de son foie» Cuite et épluchée, écraser de son fuie; le passée 
avec persil , ciboules , pointe d'sil , sel et poivre , une pincérc de farine , quelques, 
câpres hachées , filet de vinaigre, ou beurre, ur»c cuilletée d'eau ; faire lier cette 
sauce sur le feu, et servir avec la raie. 

Raie au beurre roux» Faire cuire, et éplucher coiumc dessus; mettre deisus du 
beurre roux avec persil frit. 

Raton» Délayer frnlt ou quatre cuillerées de farine, mi de ris dsns du lait;^ 
en faire une espèce de bouillie; y ajooter un macaron ou massepain, avec une 
Cuillerée d'amandes , le tout bien pilé ; faire fondre dans une tourtière la grosseur 
m'wn oeuf de beurre frais. Qu.md U sera roux, y verser la crème; laisser ciûre 
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doucement sur un ft*u médiocre y sans couvrir; et lorsqu'il a pris couleur y et 
quM est rissolé d’un c6lé , le retourner de Puütre ; poudrer de sucre, et servir 
chaud. 

Raton de mouton. Cmper des noix de mouton par tranches ; tes Aplatir; assat' 
8>nner de srI , poivre, épices et fines Iierbes , persil, ciboules, pointe d'ail, de 
tout un peu; un verre d'huile , un jus de citron; laisser mariner le tout doux* 
hcuiet. Etendre les noix; les couvrir d'une farce de volaille; les rouler une à 
une; Ica embrocher dans une petite broche, ayant soin d'attacKer dea bardes de 
lard dfs doux côtés, pour que la farce ne sorte point. En rôtissant, les arroser 
de leur marinade niélée uvec un verre do vin blanc. Les servir avec leur dégoût , 
un peu de jus et de coulis. Dégraisser cette sauce , ou servir avec une sauce à 

Ris de veau â ta poète. Les passer avec lard fondu, persil, ciboules, cbam- 
pignons, pointe d'tdl ; foncer une rasiprole de veau et jambon, le ris par-drssus, 
avec le lard fondu ; ajouter des fines herbes, sel et poivre; couvrir da bardes de 
lard, et faire cuire comme à 1a br.lsc. Dégraisser la sauce; y mettre du coulis; 
la passer au tamis. Y faire récliaunér le ris, et servir avec un jus de citron. 

Ris de veau en fricandeaux. On les Lit bien blanchir , et ou les met à l'eau 
froide, jHqués de menu lard; on les passe à la casserole, le lard en dessous, 
avec mie cuilUrée de bouillon clair, et on les Lit cuire avec rBAMisonnement 
convenable. Le bouillon étant réduit, et les ris colorés , on les dresse, on 
dégraisse la sauce; on mouille ce qui a'est attaché de bouillon et jus de veau, 
on passa Je tout au tamis , et on le met sur les ris , avec du poivre concassé ^ 
et on sert chaud. 

Ris de veau farcis. Choisir les plus gros , les fendre par le côté , et les farcir 
d’une farce fine de volailles; et faire cuire à une braise bUnclio comme ceux aux 
fines herbes. Farcir des créies de U même farce ; les passer au lard fondu , avec 
de petits champignons, truffes vertes, tranches d'oignons, bouquet , sel et poivre; 
dégraisser ce ragoût; le lier d'un coulis de veau et jambon; dresser les ris; faire 
autour un cordon des crêtes, et verser par-dessus le reste du ragoût. 

Rissoles. Prendre du blanc de volaille ou de La rouelle du veau cuite , la hacher 
sur une table avec un peu dr persil et de ciboule, y mettre un peu de lard et 
quelques petits champignons; le tout bien haché, le piler encore dans le mortier» 
y mettre des jaunes d'oeufs , le tout bien assaisonné , faire de petites abaisses 
de pâte fiiitt bien minces, et envelopper dans chaque ahaisie gros curasnc une 
petite noix de Lrce ; et lorsque les rissoles août toutes façonnées, il faut les frire 
dans du s..in*éoux choud comme pour faire des beignets; quand la croûte paroit 
jaune d'tin côté dans le sajn doux, on tourne les rissoles de l’autre côté avec 
un petit bâton sans le» crever; et quand elles sont bU n rissolées des deux côtés, 
il faut Ls tirer à sec avec une écumoire, et les servir chaudement. On en peut 
faire en malgré avec une farce de poisson , et les frire dans du beurre. 

Ris au lait. Bien laver, et faire crever à petit feu, y mettre ensuite du lait 
petit à petit, jusqu’à ce qu’il soit cuit , ni trop clair, ni trop épais; assaisonner 
du sel et d» sucre. 

Ris en maigre. Préparer comme dessus; le faire cuire dans du bouillon maigre , 
(ait avec panais, carottes, oignons, racines de parsil, choux, céleri, navets, eau 
de pois, sans qu'aucune racine ou légume domine; du beurre, jus d'oignons. Faire 
cuire à peut feu, pend.int trois heures; assaisonner de bon goût, et servir ni trop 
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clair ni trop épais. Si on reut le servir au blanc | au lieu de jus d'oignons, délayer 
six jaunes d'oeufs dans du bouillon; faire lier sur le feu, et mettre cette liaUon 
chaude dans le ris. Pour un chapon au ris y on fait cuire U ris dans le bouillon 
du chapon, et on sert le chapon sur le ria. 

Ris {Potage flo ) en gras. En prendre demi>lirre; éplucher et laver à plusieurs 
eaux tièdes ; fiire blanchir et égoutter sur on tamis; faire cuire avec de bon 
bouillon et du lard & petit feu. t^nnrl il est cuit , y mettre encore du bouillon ; 
et délayer bien, pour qiiM n'y ait point de grumeius ; remettre encore du bouillon 
et du jus, pour qu’il soit de belle couleur, et un peu clair. ^ 

Rognons de coqs {Ragoût de). Passer des champignons à la c sserole , avec 
du beurre frais et un bouquet de fines herbes; mettre une légère pinrée de f-crine 
cl du bouillon, cl mouiller de vin de Champagne; y mettre les rognons faite 
qoelquea bouillons, après les avoir blanchis. Les finir arec peu de coulis • pour 
lier la sauce, et servir pour enlreuiets ou garnitures d'entrée. On peiK aussi les 
mettre au blanc, en se servant nu lifu de coulis d’uncMiuison d'oeuf et de crème. 

Rognons de mouton en ragoût. Faire blnnchir; piquer de grog lard; passer d 
la poêle avec beurre fin, persil, ciboules; les empmer après avec boa bouillon, 
tel et poivre, rloiit, champignons, morilles, palais de boeuf, marrons, bourpiet , 
et du coulis de boeuf; étant cuits servir ]M>iir entremets. 

Salmi ( jyianière de faire tontes sortes de ). Mettre une tranche de jambon dan» 
une casserole, la faire suer et attacher , ia mouiller avec demi-setior de vrn blanc, 
un peu de coulis, mettre bouquet et girr>fle , faire bouillir une heure, pirsser ensuite 
cette sauce au tamis, dépecer lapereaux , levrauts , perdreaux, bécasses , ou autre» 
▼iandes cuites à la broche , les mettre dans la sauce susdite, avec échalotie hachée , 
•el et gros poivre, faire chauffer sans bimiltir, et servir avec crodlonN frits IVtïrJiuaire 
on coupe 1rs levrants en filets: quant aux bicd^sses, m détaxé ce qu'elles ont dan» 
le corps avec la sauce; on peut hiissî y écrassrr les foies de lapereaux. 

Saagtier, On le fait mariner .nprés l'avoir lardé de gros l.ird , ou piqué, on le 
met à la broche avec une sauce aux roux d«-ssons , et le jiis qu'il a rendu. S'il 
n'en a pas rendu ,on fait la sauce avec bouillon , rapnrrs dt* imites de [laiit , sel , 
poivre, échalotte, au bien à la sauce robert , en faisant cuire l’oignon dans du 
sain-doiix, ou froid ï la sauce douce avec huile , moutarde, sucre st 1 p lur ceur 
qui le préfèrent , et jus de citron. 

Sarcci/cs aux truffes. Faire cuire & la broche avec une sanre légère dans le 
corps t't quelques truifes; servir avec un ragoût de truffes. Voyez truffe. 

Sarcelles ( Terrine de ). Larder de gros lard et faire < uire a la braise , 
couper par tranches et demie de veau et un peu de |ami>«)o: en foncer une cas- 
serole avec tranches d’oignons, panais et carottes , faire suer le tout; qnand it 
s'attache, mouiller de bouillon et de jus , ajonler des champignons, deux ciboule» 
entières, un peu Je persil, deux ou trois doux, quelques « mûtes de pain; laisser 
mitonner, achever le coulis : les sarcelle» étant cuites , les dresser dans U terrine f 
jeter le coulis par- dessus et èiTvir. 

«S<xrcf//te.f en caisse. Prendre des sardines fraîches, leur couper la tèle et le boni 
de la queue , mettre Je la farce de poisson au fond d’une caisse , et par-dossu» le» 
sardines, couvrir de même farce, uniraveede l'oeuf battu, saiipoudr* r de mie de 
pain , couvrir d'une feuille de papier / faire cuire au four, égoutter la graUæ , et 
êervtf par-dessus tm conlia maigre qui soit clair. 

Satsccltlanchc, La bonne nacière de la Ctire afin qu'elU ne tourne point , c'eei 
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de mettre un peu de vinaigre ou d*eau surU feu , avec deux pincées de farine et un petit 
oignon, les faire bouillir, puis fondre le beurre dedans; elle bout ainsi tant qu*on 
veut, sons tourner. Une autre sauce, qui auroit tourné, reviendra, en y mettant, 
de même un peu d*eau ou de vina:gre. Le fer jeiédaiis une sauce où il y a eu du 
fiid qui la rend amère, ramasse par son acide toute ramerturiie de l’alkali du fiel. 

Sauce robert. On la fait avec des oignons coupés en dés , ou bien par rouelles ,, 
on les passe dans une < asserole avec laid fondu , ou beurre en le remuant toujours^ 
étant à demi-roux, on égoutte la graisse , on les mouille de jus, ou de bouillon ; 
on les laisse mittonner à petit feu, on les assaisonne de poi^re et de std; lorsqu'ils 
sont cuits, on les sert, après les avoir lies d'un coulis de veau ou de jambon sî 
on en a. 

Sauce au pauvre homme Eplucher de la ciboule, la hacher, et la mettre dans 
une saucière avec du poivre , du sel et de l'eau; on la sert froide: on peut la faire 
avec ciboule, persil, huile et vinaigre. 

Sauce nouvelle et toujours prête ou sauce à tous mets- Prendre un {Njisson de 
verjus, un verre de vinaigre et un demi-setier de vin, mettre le tout ensemble 
dans un v.iïseau de terre neuve qu'on piiissè boucher, y jeter un quarteron de sel 
auparavant séché sur la pelle chaude , une once de poivre noir , deux gros de mus- 
cade en poudre, autant de clous de girofle, un demi-gros de gingembre aussi en 
poudre, un morceau d*écorce d'orange amère sèche, une once de graine de mou- 
tarde un peu broyée , une demi- douzaine d'écbalottes un peu froissées, dix feuilles 
de laurier, une pincée de basilic, un petit rameau de ibym et un , peu du cannelle : 
si on a des m'irilles, des mousserons et du» champignons rn poudre, un peut en 
mettre un peu de chacun: ayant bien bouché le vaisseau, on laisse* infuser le tout 
sur de la cendre chaude pendant vingt quatre heures , après le quelles on passe la 
composition dans un linge serré eu l'exprimant le plus qu'on peut, et on la 
met dans uue bouteille de grès bien bouchée: elle se garde à U cheminée plus d'un 
an dans sa boulé , et se peut porter un campagne ou à l'armée , oii on est biea 
aise de la trouver pour en assaisonner en un moment toutes sortes de ragoûts et 
de viandes. 

Ceux qui aimeront l'ail et l'oignon y en pourront mettre, et ceux, au contraire^ 
qui n'aimeront point ces sortes de choses, les retrancheront. 

On la peut faire avec de l'eau seule, ou avec lo verjus et le vin, ou du jus 
d'orange ou du citron. 

Avec l'eau seule elle se garde un mois bonne ; avec le verjus trois mois ; avec 
le vinaigre un an ; avec le vin autant ; avec le jus d'urange ou de citron un bon mois. • 

On en met peu à la fois , et on observe en la mettant dans les viandes de la 
remuer (.our qu'elle en prenne le goût : elle convient à toutes sortes de ragoûts eo 
gras et en maigre , et augmente merveilleusement la bonté des légumes. 

Saucisses aux chouj-. Couper un chou en quatre; le laver, et le faire blanchir^ 
le mettre dans l'eau fraiche, et le bien égoutter ; le coit|>er ensuite rn hh ts ; faire 
suer et attacher une tranche de jambon dans une cisserole ; y mettre ensuite le 
chou et du lard fondu ; mouiller de jus et de bouillon « sel et poivre ; et faire cuire. 
Aliutre du coulis et dégraisser : le ragoût liai, ûter le jambon. Dre&ser les choux 
dans un plat, des saiicisves grillées par-dessus. 

Saucisses i/u porc. Prendre de la chair du porc des meilleurs endroits, comme 
des Blets, avec de.li panne, autant d'un que «l'autre; pour rendre le hachis pins 
délicat , oo {leut y mettrfe des estomacs de chapons , ou .gros poulets et même uis 
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]>eu (le veau. Hacher le tout avec dea échaloties , sel, poivre, 6nei épices, fine* 
herbes , lin peu de oiîe de pain bien fine ; prendre ensuite des petits boyaux de 
cochon y ou de mouton, birn nettoyer, les remplir d*liachis. Pic|uer de temps à 
autre les boyaux , pour faire sortir Pair (|u*on y introduit en formant les saucisses ; 
quand ils sont pleins, unir le tout arec la main, et nouer selon Ia longueur donc 
on veut les siwcisses. On les fait griller snr du papier \ on les sert passées d la poêle , 
avec du lard et du vin, pour hors-d*oeuvre p ou garniture. 

Saucisses de veau* Klles se font de la même manière que les précédentes , si ce 
n'est qu'au lieu de porc, on emploie de la rouelle de Tcao; on les assaisonne de 
môme. On les sert comme les autres , ou , si l'on veut axec de la moutarde 

Saucisson de Boulogne* Prendre de lu chair de porc, grasse et maigre^ li hacher^ 
et sur le poids de singt>cinq livres , mettre une livre de sel, quatre onces de |ioivre 
entier , une pinte do vin blanc et une livre de sang de cochon. Bien pétrir le tout; 
en remplir des boyaux qu'on entoure d'une serviette, de peur qu'en pressant , les 
boyaux ne crèvent. L«s ficeller selon is longueur dont on veut les saucissons; 
les faire sécher à l'air, ou d U fumée. Quand ils S'ini secs, les séparer les uns 
des autres , de ()eur que les vi rs ne s'y mettent , comme il pourrnit arriver. Les 
essuyer, Ks frotter d'huile d'olive; les mettre dans une terrine bien Teriiissée , et 
les couvrir pour les coos rver. 

Saucisson royal. Prendre de la chair de perdrix, de poularde , de chapon rm^ 
un peu de jambon cru, cuisse de venu et lard, persil, cÜKu.hs, champignons | 
truffes, sel et poivre, épices fines, pointe d'ail , deux oeufs entiers , trois ou 
quatre jaunes, un peu do crème, le tout Irnché menu et bien mêlé. Houler c^tte 
farce en gros morceaux, selon la quantité qu'on en a; et pour les faire cuire sans 
que cette farce se décompose, couper des tranches bien minces de rouelle de veau; 
les aplattir sur la table ; y enfermer la farce ; qii'tdle soit de Is grosseur du bras , 
pour le moins, et d'une longueur raisonnable. Foncer une casserole de b.irdcs de 
lard ; y mettre les saucissons bien renfermés. Les couvrir de tr.inches de boeufs et 
Autres bardes du lard Faire cuire à la braise à petit feu, huit ou dix heures. Etant 
cuits , les Isisscr refroidir dans la même casserole ; dégraisser ; cter la viande qui 
renferme la farce, sans la rompre. Couper par tranches , et servir à froid sur un pNt. 

Saumon d la maîtrs d'hôtel. Faire mariner une tranche do saumon avec un peu 
d'huile, set et poivre. Li faire griller ensuite , et la dresser arec sel et poivre, 
persil et ciboules hachés , un morceau de beurre , un peu de bvOulUon. Apres qiitl.jucs 
bouillons , ajouter uu jus de citron et servir chaud. 

Saumon au court bouillon. Bien nettoyer , l'inciser , po*ir qu'il prenne nii> ux le 
goAt ; l'sssaisoonor de sel , poivre , clous , muscade , oignons , ciboules , persil , 
tranche de citron vert , laurier. Lui mettre dans le ventre une livre de bon beurre 
0iaoié de farine ; le plier dans une serviette ; ficeler , et le mettre dans nue pois- 
eonnière avec vin, eau et vinaigre, et faire cuire é grand feu. Le roclirc mitonner 
sur U bruise. Le tirer ensuite, et le servir à sec sur une serviette plice, garni de 
persil frit pour rAt. 

Saumon glacé* Piquer un morceau do saumon d'un côté , avec du petit lard. 
Foncer une cssst'role de tranches de veau et jambon; y faire auer le jimbon, le 
mouiller de vin blanc, assaisonné de sel et poivre, clous, bouquet, fines herbes , 
'oignnns , r.icines. Faire cuire cette braise à petit feu. A%t>ir une glace marquée 
dans (me casiUrrole. Quand elle n été' passée au t.imii , et.aifinéf, glacer le saumon 
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ftT«c le dos d'üpe cuiller. Finir 1» sauce, en mettant du coulis dans U casserole de 
cette glace. En détacher ce qui reste , et le servir avec un jus de citron. 

Saumon talé houilli. Etant bien dessalé , le faire bouillir en grande eau : quand 
il est cuit , le tirer et le faire égoutter, le mettre dans un plat arec de Tiiuile y 
du vinaigre , de Foigaon et du persil menu , et le servir froid. 

Autre façon de cuire le taumon salé. Après Pavoir lait dessaler trois jours dans 
de IVau qu’on change tous les jours, on le met sur le feu dans de l'eau ^ et dès 
qu’elle commence à frémir, on le retire en eau froide , où on le laisse jusqu’ù ce 
qu’il soit fraid ; étant cuit ainsi il est plus délicat. On le sert à l’huile et au vinaigre , 
ou à la sauce blanche avec des cApres ou de l’oseille. 

Soles à tespagnole. Kaire frire des soles \ étant frites , les tirer et les mettre 
égoutter; les couper par iilets, ensuite faire une sauce avec bon vin de Cbamgagns 
ou autre , y mettre un peu d’ail, sel, poivre, une feuille de laurier et un peu de 
beurre : quand la sauce est faite et de bon goût , mettre les iilets de soles mitonner 
doucement dans cette sauce , les dresser dans un plat et les servir chaudement. 

Soles aux fines herbes. Les mettre frites dans un plat, arec persil, ciboules, 
champignous , basilic hachés, beurre , sel et gros poivre, une cuillerée de jus ; 
faire faire un tour , et servir avec un jus de citron. 

'Tanche en fricassée de poulet. Délirooner les tanches à l’eau chaude , ensuite les 
rider et en ôter les tètes et les queues, les couper par mocceauz, les bien laver et les 
mettre égoutter; faire fondre un morceau de beurre; étant fondu, y mettre les 
tanches avec des champignons, mousserons, truffes, culs d’artichauts , bien passer 
le tout ensemble et l’assaisonner de sel, de poivre , d’un oignon piqué de clous , 
bouquets de fines herbes, y mettre de l’eau chaude avec deux verres de vin blanc, 
laisser cuire le tout , et la sauce étant diminuée à propos , faire une liaison avec 
les jaunes d’oeufs délayés dans du verjus et la jeter dedans , la dresser sur un 
plat et 1a servir chaudeinent. 

Tanches farcies. Farcir d’un godiveau Cn de poisson , coudre les tranches. Fariner, 
et passer au roux , les tirer ensuite , et mouiller ce roux de bouillon de poisson et 
vin blanc bouilli; y remettre les tanches; assaisonner de sel et poivre, et ingrédient 
ordinaires. Laisser mitonner ; dresser et servir drssiis un ragoût de lait..nces. 

Thon à la broche. En piquer un gros morceau de lardons d’anguilles et d’anchois, 
r-t faite rôtir. L’arroser, en cuis.mt , avec une marinade de m.tigrc , oignons en 
tranches et citron, ciboules, poivre, sel, laurier et une livre de beurre, qu’on 
met dans la lèchefrite. Dégraisser ensuite celle marinade , et la lier d’uti coulis roux 
avec quelques câpres, et servir le thon. 

Thon vn salade. Couper par tranches, puis en blets, et servir avec retnoljde. 

Tortue de terre. Elle s’apprête en fricassée de poulets. Four cela, faire bouillir 
de IVau dans une nurmilc, y mettre du sel, du poivre, un oignon piqué décloua 
uii l;ouquet de lines herbes, de U ciboule, du [W*rsil , une fouille de laurier, un 
pou de basilic * t un morceau de beurre ; et lorsque iVaii b,*ut , couper la lèle 
les pattes et la queue dos tortues , les mettre dans une mariiiîteet Ica laisser Ijouillir 
un peu de temjis ; puis les tirer de la maioiite et les diVtacher de lecaille; couper 
ensuite les tortues par morceaux , et prendre gaule ùl’aincr; faire fondre du beurre 
dan-s une cossevole , et mettre les tortues dedans avec mmissorons , truffes, cuU 
d’artichauts assaisonnés de sel et poivre; bien passer lo tout ensemble , le mouiller 
de bouillon de poisson , et le laisser cuire doucement ; étant cuites y mettre des 
jaunes d’oeufs délayés avec du verjus , les dresser dans un plat , et les servir chaudemeat. 
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Truffes à la braise. Laver | et les l>ien nettoyer \ les essuyer; mettre des bardes 
de lard sur du papier; bien assaisonnées; y mettre les truffes; assaisonner dessus 
comme dessous; couvrir de tranches de jambon et de bardes de lard; plier le tout 
en plusieurs papiers ; mettre cuire sous la cendre ^ avec un peu de feu dessus , les 
dresser ensuite chaudement sur une serviette bien pliée. On les sert aussi cuites sous 
la cendre, sans apprêt. 

Truffes au vin de Champagne. Peler de grosses truffes; faire une braise , les y 
mettre mouillées de vin de Champagne» et fiire cuire à très • petit feu. Ecumer , 
mouiller de coulis et faire réduire aux deux tiers; retirer y et servir a^ec une sauce 
•U vin de Champagne » où on les laisse un peu mitonner , et dégraisser avant de servir. 

Truites d la lézard. Prendre les plus hellt>s quM se pourra, écailler; vider et 
mettre dans le corps du beurre manié de fines herbes, avec sel et poivre. Les mettre 
dans une poissonnière, avec deux ou trois bouteilles de vin hliiic, pour que \n vin 
les pass^ d'un bon doigt; mettre sel et poivre , oignons, clous , muscade, bouquet 
et une croAte de pain. Faire cuire à feu clair , de sorte que le vin s'enilaiiiiue. 

Liorsque la il <mme commence à diminuer, y jeter du beurre. 

Truites à la Polono'ise. Inciser des truites, et les saler. Quand elles ont pris le 
sel, les faire cuire avec quelques oignons , bouquet > persil , ciboules, th^m , basilic 
et laurier.» rlniis et ail» macis et vin blanc, où le poisson baigne. Faire cuire à 
grand feu; laisser réduire la sauce, et servir avec ce qui en reste. 

Turbot d la ciboulette. Me ttre dans une casserole deux ou trois verres de con- 
sommé , du Ixsurre manié de farine, gousse d^ail piquée d’un clou » blancs de ciboules 
blanchi.% et hachés ; tourner la sauce ; dresser et jeter la sauce dessus ; si ce sont 
des tiiihotins , ménager Passaisonneroent. 

Turbot au court-bouillon. Le plier dans une serviette, et le faire baigner dans 
lV«u Sülée et passée à clair ; le faire cuire dans cette eau : étant cnit , mettre le 
vaisseau sur des cendres chaudes mitonner avec deux pintes de lait. Dresser ensuite 
le turbot sur une serviette. Garnir de persil frit. 

Fean à la Piémontoise. Piquer un quasi de gros lard » bien assaisonner. Le faire 
cuire dans une terrine, comme le boeuf à la mode; laisser refroidir » dégraisser ; 
étendre la gelée qui reste sur le veau , et servir froid pour entremets : on peut le 
servir cliaiid pour entrée. 

Veau d la Rambouillet. Faire à un morceau des trous près les uns des autres , 
les remplir d'un bon godiveau ; envelopper le veau de lard et papier. Faire rdtir. 

Etant cuit , ôter le lard et K* p.ipier. Le dorer avec oeufs battus ; panner ; faire 
prendre couleur, et servir avec une sauce piquante. 

y eau en casserole* Couper des trandies de veau un peu épaisses , les larder, 
et les faire frire avec des bardes de lard dessous, sur un feu moléré» des deux 
côtés; les fariner ensuite , et les mouiller Je bouillon avec sel et poivre , clous » 

* persil , cilioules. Laisser cuire la sauce, la lier avec des jaunes d’oeufs délayés dans 
du verjus. 

Veau {cervelle de) en caisse. La faîie dégorger à l’eau tiède; la couper en 
plusieurs morceaux » faire mariner avec huile, jus de citron » ail, champignons » , 

persil» ciboules» sel et gros poivre; frotter d’huile des caissvs de p.ipier; les foncer 
d'une petite barde de lard ; mettre dans ch.icune de la ccrvulle avec de la marinade ; 
couvrir d’une birdc : faire cuire sur le gril à petit feu, et servir dam le$ caisses. 

, Veau {^cervelle de) frite. Couper par morceaux, et faire mariner comme dessus. f 

Eg' lutter , fariner, faire frire , et servir avec persil frit. ^ 

Veau 
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T^eau {filets tie ) au blanc. Passer «u beurre des filets de champigoons , a^ec 
bouquet y atl, clous; mouiller de bouillon, et faire réduire la sauce. Couper du 
▼eau cuit à la broche ea filets minces; faire chauffer dans le ragoût sans bouillir; 
lier arec crème et jaunes d*ocuf& ; servir n^ec jus de citron. 

f'eau {^fricassée de blanche. Couper du gros bout d'une longe rûtie et froide 
des tranches ; passer au beurre une pincéo de farine avec persil et ciboules , les remuer 
i*t y mettre le reaii avec sel et poivre ; mouiller ensuite de bouillon , lier de quelques 
iaunt'S d’oeufs avec crème et persil haché. On peut au lieu de crème mettre du 
▼erjus dans la liaison. 

Veau noix de ) à la bourgeoise. Les^aire mortifier, les parer et les couper 
en fricamle.itix ; larder de gros lard et j onbon Faire cuire sur des tranches de veau 
bardes de I.ard , fines herbes et assaisonnement dissus comme dessous , dans leuf 
jus à l’étouffée. Sur U 6n de leur cuisson , mettre demi-verre de Champagne. Achever ^ 
dresser, passer le jus au tamis , et servir dessus. 

Veau ( tJte dc'^ d Vangloisc. LVehauder, et la fendre on deux , pour la niieuf 
faire dégorger en plusieurs eaux tièdes ; faire cuire rcs deux moitiés avec la langue 
dans une bonne braise. Paner une moitié de mie de p.iin bien fine ; l’arroser de 
beurre cl fines berbes , et lut faire prendre couleur au four. Faire un ragoût de 
l’autre moitié. Couper la l-ingue en menus droits; couper la cervelle en petits des, 
a^jrès avoir fait marimtr; faire avec du petit lard coupé de même. Senir la looité 
eoiitVe dans le ragoût de l’autre , avec un cordon de {«etit lard et cervelle, et 
persil frit. 

Veau (^tete de) farcie. Bien dégorgée, bien nette, la désosser ; faire un lit de 
farce fine de Tolailie et assaisonucMiient ordinaire ; mettre sur cette farce un ragoût 
de pi^rdreaux , pigeons, cailUs , ou ortolans; couvrir U sagotlt de la même farce} 
arranger la tète , comme si elle étoit entière. Envelopper d’un flanchet de veau ; 
ficeler , faire cuire à une bonne briiise. L.i servir avec une essence de jus de citron 
On peut la servir avec les ragoûts do truffes ^ à* écrevisses et autres. 

J'^eau ( tête de ) frite. Désosser et farcir avec une farce fine bien liée , et des 
filets de boeuf, moutons, lardons de tard et de jambon ; couler et lui censerver 
sa première forme. F dre cuire comme une bonne daube ; tremper dans l’oeuf battu ; 
paner; faire frire, et servir avec persil frit. La télé de chevreuil se sert apprêtée 
de même; mais il ne f.iiit pas lui ûter b s os du crlne. 

Veau roulé ^ en façon de pelais de b«>euf. Prendre de la rouelle de reau , la 
couper très-mince de la longueur du doigt , et de la largeur de doux. Le mouiller 
avec de l'eau , et bien l’aplatir avec un rouleau ; ensuite couper du lard de la même 
grandeur et aussi mince, qu’on met sur le veau; hacher de petites herbes bien 
fines, les mettre sur te lard avec sol rt poivre; après quoi rouler tout ensemble , 
et lier le inulfau d’un fil pour le faire tenir. Faire ainsi la cpiantité de rouleaux qu’on 
juge à propos; on le fait cuire k petit feu dans de l’huile d'olive : lorsqu’ils sont bien 
cuits , on les relire et on fait un roux pour donner de la consistance à la siuoe* 

Vermicelli, {Potage de). Prendre la quantité d’une demi-livre; la jeter dans 
l'eau bouillante, tt ensuite dans l’eau fraîche. Faire égoutter ensuite sur un tamis, 
et faire cuire d’excellent bouillon , pendant une heure ; puis dresser et servir avec 
un peu de bouillon, jus de veau, coulis blanc ou autre, g.irni de parmesan r3]>é, 
gruyère, ou autre fronMge. Le parmesan est le meilleur pour c?la. 

Viande ou volaille. On prétend que pour la mortifier bien vite, il faut la pendre 
aux branches d’un mûrier ou d’un figuier ; et qu’au contraire , pour conserver le 
Tome lll. Q H 
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gibifr un mois entier, on doit, après l'Avoir vidé, le pendre sans qu'une pièce 
touche à l'autre, dans une vidange de vin, à deux ou trois clous à crochet attachés 
à deux planclies qu'on aura enlevées , puis replacées ; il ne faut pas non plus que 
le gibier tourbe à la lie. 

Vive P poisson de mer de la grandeur et de la figure à peu près du maquereau. 
Ce poisson a un goût exquis; sa chair est tendre, ferme blanche et friable; nourrit 
beaucoup sans charger l'r&tomac. 

A'o/o. La t*/Ve est armée an haut du dos de petits aiguillons dont Is piqûre est 
très-dangereuse, même après la mort du poisson ; c'est pourquoi îl est ordonné par 
les réglcmens de police aux pécheurs et aux marchands de poisson de lès couper , 
ce qu'ils négligent asscr. s<»<ivent. Si on en est piqué , le remède le {dus prompt et 
le I lus siV est d'écraser le foie de la vive , et l'appliquer sur la piqûre. 

Vives au vin de Champagne, Oter la tète et la queue, les couper en deux, les 
mettre dans une casserole, avec sel, poivre, épices, luirier, oignons, bouquet^ 
èhampignons et mousserons. Faire bouillir une dnniobouteiüe de vin de Champagne » 
snettre sur les vives ; faire cuire et réduire à moitié. Ajouter du bon beurre; achever 
de cuire. La sauce sufiisaminent réduite , lier d'un coulis d'écrevisses, ou autre | 
après avoir ôté Toiguon , le bouquet et le laurier. 


CÎIAPITIIE IL 

Du Verjus et des Vinaigres, 

l^ouA exprimer de bon verjus, on ne se sert ordinairement que de trois sortes de 
raisins; savoir, du gouais, du fàrinoau et du bourdrlais, autrement dit grey ; ils 
Mv plantent ou en treille, ou en vigne dressée, observant pour lors seulement de 
les planter plus au large que les autres raisins qui servent à faire du vin , parce 
qu'ils poussent beaucoup plus de bois , et rendent par conséquent davantage. 

La culture et la taille qui convienneot au verjus , sont les mêmes que celles dee 
vignes , et il n'y a que le temps de le cueillir qui dilfère de celui des raisins boue 
à mangrr. 

Quand les raisins sont cueillis trop mûrs, ils ne sont pas si bons à faire du verjus^ 
la liqueur est sujette k tourner en eau. Elle produit aussi un mauvais effet lorsquo 
le fruit est coupé trop vert; ainsi il faut choisir le milieu entre ces deux extré- 
mités, c'est lot ou tard , selon que l'année est hâtive ou tardive, ce que ceux qui 
ont coutume dVn cueillir savent bien connoitre. 

Quand on a écrasé le verjus, on le presse bien pour en exprimer tout le jus 
qu'on met dans des bouteilles, sans sel ni autre ingrédient, après l'avoir passé an 
papier gris, pour le clarifier, sinon on a soin , après qu'il aura déposé huit jours en 
bouteilles, do le transvaser, et même plus d'une fois, après quoi on le bouche, et l'on 
courhe les bouteilles. 

Lorsqu'on veut mettre en perce un tonneau de verjus , une fontaine ou chante- 
pleure de bois est meilleure qu'une de cuivre , à cause de l'acrimonie du verjus qui In 
la mange en peu de temps. 

i'uur garder du verjus dt grain. Il faut cueillir le verjus environ huit jours avant 
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le^tempt qu’on a coutume de le cueiHir, que ce coit en beau soleil et qn’il soit bien 
*ec , puis l’arranger dans un petit baril , grappe contre grappe fort doucement ; 
ensuite ciani plein , refonrer le baril , l'euiplir par le bondon de verjus vieux , 
comme de l’année prLcêdentc, et laisser ce baril à la cave; quand on voudra sVn 
servir I tl faudra défoncer le baril, et il sera tris-beau. 

Du Vinaigi'c^ 

Le vinaigre n*eat pat moins nécessaire que le verjus; c’est une liqueur aride quî 
entre en pl»siers ragoûts, qui sert pour les salades, et qui s’emploie û quantité 
d'autres cbos«'S. 

Le vinaigre se fait naturellement lorsque le vin commence u vieillir, ou qu’on Ta 
laissé éventer, ce qui arrive par la dissolution de scs parties qui s’aigrissent, prin- 
cipalement dans un lieu cbaud. Le tartre qui se trouve aux parois du tonneau, ou 
la lie qui est au fond , aident beaucoup i changer lu vio et toute autre boisson 
en vinaigre. 

Le rouge sc fait avec du vin rouge , et le blanc avec du vin blanc. 

On ne s’est pas contenté de ce vinaigre naturel, on Ta voulu rendre plus fort en 
y ajoutant quelques drogues. On a supfdéé au défaut du vin en le faisant avec des 
sucs eapriinis de quelques fruits. Enfin on a inventé le moyen de faire du vinaigre 
promptement et presque sur le champ, et d'en faire qui pût se transporter sans danger 
de se répandre , comme on le dira ci-après. 

On fait aussi du vinaigre de cidre, et on le fait de la même manière que celui 
de vin , mais il est bien moins fort. 

Pour faire de bon vinaigre. Le vinaigre le plus naturel , sans aucun mélange , 
est le meilleur. 

Le vinaigre pur est rafraîchissant et très-sain; la fleur de sureau seule a la pro* 
priéié de le rendre plus agréable, sans en altérer la qualité, mais en y ajoutant 
de l’estragtm ou de Tail, etc. Je rafrakhissant , il devient échauffaoi. Il en est de 
même du inélaiigt^ de quantité d’ingrédient plus nuisibles que salutaires , comme 
le poivre, le bois Je pyrette, le poivre long, ou de gainée, le gingembre, et c. 
C’est pourquoi on ne donnera cos receiten que pour ceux qui en sont curieuT. 

Les vinaigriers ne font un graod mystère de la façon de faire du vinaigre, que 
parce qu’il n’y a rien de plus facile. 

Pour faire de bon vinaigre , il suflBt d’érhauJer itn baril neuf avec de l’eau 
commune toute bouillante ; et après l’avoir jetée , d’y mettre de bon vin , ou 
tirant un peu à l’aigre seulement, sans aucun autre goût , rouge ou blanc, comme 
on le veut, pourvu qu’il soit clair. Le baril doit être bondonnu par-dessus, mais 
percé d un oeil on trou rond dans le haut du fond, de U largeur d’un écu , et 
mettre cv baril en lieu chaud, au grenier en été, pendant un mois ou d'Alix, et 
en iii^er au c(*in d’uue cheminée de cuisine , ou toute l'année sur un four qu’on 
chnulfe souvent ; il s’y aigrira naturellement, saus mélange d’aucune drogue, et 
deviendra très-fort. 

Quelques-uns y ajoutent du tartre ou lie de vin desséchée; c’est le secret des vinai- 
grieis, et le remuent de temps en temps, Mais il est bon sans cela, comme cri vient 
de le dire. 

On observe de remplir son vinaigre, à mesure qu*on en tire, de pareille qoanlilé 
de bon vin , sans y employer de baissiers »TOubles, qui sentent la lie, ni, comme 

Qqqcj4 a 
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on t*a dit y <l*autre vin qui ait quelque mauvais goi^t ; colnî qui tourne à Tâigre o« 
acide, mais qui reste clair, peut seul y ^tro emploie utilement. 

Pour fiirc de Uès-fort vinaig-e du plus mauvais vin. Mettre en pondre subtile 
cinq livres de tartre cru , verser dessus uue livre d'huile de vitriol , envi lopper le 
tout dans un sachet et le suspendre dans un tonneau de mauvais vin ou de vin gâté. 
Agiter ce sachet de temps en temps dans le vin , et il se change en fort vinaigre. 

Pour, faire du vinaigre en trois heures. De U r icine de poirée , mise dans du vin, 
Tatgrit en trois heures, retirer la racine de poiice , et y substituer celle de chou, 

K mdmo vin devenu aigre se rétaldit ' ' 

Four faire du vinaigre avec de l*eau» Il faut avoir un tnnm au fait exprès , 
qui ait l'ouverture de dessus assez grande, afin de prendre birn Tair; il est bon, 
pur exemple ) sur quatre-vingt-dix pots d'eau , de mettre ^ingt pots pour le moins * 

de vinaigre qu'on mêle bien dans l'eau avec un bâton pendant trois jours, troi^ 
ou quatre fois le jour; ensuite y ajouter quinze pots de vin du pins vert qu'on peut 
avoir; il lo faut mettre peu à pou, et non tout à la fois; pour le rendre bien fort^ 
y ajouter un quarteron de pirette it autant de ]>oivre de guinée, le tout on poudre; 
si on veut, on peut mettre le tout dans un sachet de toile fort claire, puis placer 
le tonneau en lieu ch.vud, et s'en servir au besoin. 

D'autres, pour faire du vinaigre avec de IVau , prennent quatre livres de poires 
sauvages, et les mettent dans un vaisseau, puis ayant laissé passer trois jouis, ils les 
arrosent d'un peu d'eau, et continuent pendaut un mois d'en mettre tous les jours 
un peu, et ils ont de très-bon vinaigre. 

Pour donner de la couleur au vinaigre. Égrainer et écraser dans un baquet des 
grap|es de suieaii lorsqu'elles sont bien miVes, 1rs laisser fermenter quelque temps 
après les avoir couvertes de quelque chose, ensuite le tirer à clair et le mettre dans 
quelque vaisseau pour s'en servir au besoin. On en met dans le vinaigre à discrëlioit ^ 
selon qu'on souhaite que U couleur en soit plus ou moins foncée. Ce Tais'<eau doit 
être mis à la cave et se conserve toute l'année; quelques-uns s'en servent pour 
colorer le vio; d'autres pour donner belle couleur au vinaigre, se servent du jus de 
mères sauvages qui vienuent dans les haies ou dans les blés, et les prennent exlré- 
mtinent mùrus. 

Pour faire du vinaigre promptement. On prend de la racine de poiréo, on la pile, 
puis on la jette dans du vin , et trois heures après ou a du vinaigre. Le bois d'if mis 
dans du vin , produit le mémo effet. 

D'autres prennent quatre onces de cornouiUcs, quand elles commencent à devenir 
rouges , quatre onces de mères qui croissent sur les ronciers , comme aussi quatre 
onces de celles qui croissent parmi les champs, à demi-murcs, et une once de fruit 
dVpine-vinetle, aussi demi-mèr; ils font sécher le tout à l'ombre et le mettent 
en poudre subtile, puis avec un peu de vinaigre ils en font de petites pâlottes qu'ils 
laissent sécher eu soleil, ensuite ils prennent du vin, ils le fout chauffer, et quand 
il est ch.:ud , ils mettent dedans de ces petites pclottes, et il so tourne incontinent 
en vinaigre fort. 

Si on mot du sel et du poivre d'Inde ou autre poivre infuser dans du vin, il 
s'aigrira aussitôt. 

Pour faire du vinaigre prompt^'inent sur une ({^antité plus considérable de vin ^ 
pren Ire de Is farine de pur seigle, la détremper de fort vinaigre et en faire nne 
galette qu'on met cuire au four ; étant bien cuite, la retirer, U mettre en poudre 
et la détremper encore de vinaigre comme auparavant; refaire une pète qu'on met 
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encore au four, réitérer U même chose uiuî irnisicme fois; et ayam de même fait 
cuire la |*alftte ^ la mettre dans iin tonneau de rin qui comintoce à s'aigrir ^ et ou 
a en peu de temps de lrès*boii vinaigre. 

Vinaigre du grand connétable. Prendre une livre de raisin de damas des plus 
nouveaux, en i^ler les pépins, puis mettre les raisins dans un pot de terre verni , 
avec deux pintes de bon vinaigre ro&at ; IVyant laissé infuser sur les cendres cliaudes 
toute la nuit , le faire bouillir le malin quelques bouillons, ensuite le retirer du feu y 
et étant refroidi , le passer par un linge , et le garder dans une bouteille bien 
boiicliée. • 

Pour faire du vinaigre sec. Prendre une di’mi-livre de tartre blanc, le bien laver i 

avec île IVau chaude; étant bien lavé, le sécher et le mellrc en poudre très-line; 
imbiber cette poudre de bon vinaigre, faire sécher au feu ou au soleil; étant sèche, 
la réduire en pondre , l’imbiber encore de vinaigre, et U faire encore sécher, réitérer 
cela dix fois, et on a par ce moyen une poudre très-aigrc qui aigrit Peau et en fait 
du vinaigre. On peut porter cette poudre dans sa poilu* pour s’en servir dans le 
besoin. 

Autre façon de faire du vinaigre scc portatif. Prendre des cornouilles ou des 
merises (|uand elles commencent à minir, des mères rouges, et des glamls non mûrs , 
piler le tout ensemble, et Pincorpon r avec du nieitieiir vinaigre , réduire le tout 
ensemble par |H>tits pains qii’on inet lécher nu soleil ; quand on veut en faire de 
bon vinaigre, on n*a qu’à détremper ces petits pains dans du vin ou du cidre vieux. 

Vinaigre rosat^ de sureau et autres. Prendre des roses rouges communes lors- 
qu’idles sont bien épanouies, les eff ailler et ne prvndrn que hs feuilles, ri jetant 
tout le reste, les exposer à l'ombre pour bs faire séclu-r à demi, les retourner de 
temps en temps, ahii qu’elles s:'‘chanr toutes «''gaiement; étant sèches comm^' il faut, 

. en mettre dans une grande bouteille dt* verre qui en soit a moitié pleine, puis 

choisir du meilleur vinaigre et exf remplir la bouleiNc, Texposer au grand soleil 
pendant un mois, les ros^’S inins’nrut et ronununiipierout buir odeur au vinaigre; 
après Vida, le passer au travers d’un linge et le nitUre dans une bouteille pour s’en 
servir au besoin. 

Les vinaigres de fleurs de roses muscades, de fleurs d’oranges, de jasmin, de 
sureau, d’oeillets et autres bonnes fh^irs, seront aussi préparés de la meme façon 
pour en faire du vinaigre de divers goûts. 

Si on veut faire du vinaigre à Pait, il faudra Pé}'liJohrr et le mettre un peu faner au 
soleil avant de le faire entrer dans la bouteille ; il donne au vinaigre un goût bien 
relevé , mais il en faut peu. 

Il se fait encore d’excellent vinaigre avec de U fleur de vigne; et pour la cueillir, 
on doit dons te temps que la vigne est en pleine fleur , mettre des serviettes sous 
les ceps y et b*s fleuis tonibrront dessus; ü en faudra prendre environ une poignée, 

U faire séihrr dans la bouteille comme les roses, et l’emplir de bon vinaigre blanc, 
la Lien boucher et l’exposer au grand soleil pendant un mois. 

yinaigre d'tstragon. L’estragim est une plante qu’on emploie beaucoup dans les 
salaries; il a un goût aromatique fort agréable; on choisit de celui qui a ét^ cultivé 
dans lis jardins; on en prend des feuilles environ une poignée qu’on met clans deux 
pintes de bon vinaigre; on lexpo&e au soleil pendant quelque temps, et on s’en sert 
au besoin. 

Vinaigre de cidre. Prendre du cidre sur, vieux ou é\cnté, ou bien du suc tiré par 


Digitized by Google 


8(îa LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 

expr^^sion He ]>oirc) ou ]>»mmf*s &ntivagps non mixtes y mettre ce cidre ou eue dans un 
raisseaii dtShoutJié, où on sut pend dMii» un nonet de la lie de vin, y ajoulcr du poivre, 
ou du poivre d'Inde, du gingctiiUre et d*.iiitres urumatea àcrca, pour exciter la fciuiea- 
tatimi et ruieiix ouvrir le tartre; Ui»$er le tout dans uu lieu chaud, et il se change ca 
un vinaigre assez àr.re. 

Vinaigre scillitiquc. Prendre une livre de scillvs on oignons marins, It's couper par 
rouelles, avtc un couteau de Lois, les nieltrv dans une grande bouteille, avec six 
pintes de Tort vinaigre par-dcüsus , bien boucher le vaisseau vt l'exposer uu plus fort 
soleil {Pdlâ pendant trente jours, après epuû en faire une forte expression. 

On prend de Ce vinaigre, uiàtin à jeun, le rpiart d'iitie ctnlteré'.*, puis une dtini- 
cuilleréc, ensuite mic entière, et on augmente tous les jours jusqu'à douze ou treize 
drachmes. Le vinaigre de scilies lient le gosit.r tt Torilicc de Tcstomic toujours en 
bon état , l'halcinc et ii voix tories et faciles , chasse les vents et détruit 1 rs humeurs 
visqueuses, U donne une couleur v.ve et bonne odeur nu corps, tient le veutre libre^ 
et chasse Purinc et tous les excrémens du corp«; il est bon coiitie toutes sortes de 
venin et de malignité, pour résister à la corruption, et rendre maigres les hommes 
qui ont trop de graisse. 

Vinaigre des quatre voleurs pour se préserver de la peste et du mauvais air. 
Prendra de la rime, de la sauge, de U menthe, du romarin , de l'absiiitlic, de la 
lavande, de chacune une poignée; les faire iiilcser ensemble dans ipialre pintes de 
vinaigre de vin blanc; mettre le tout dans un pot dit terre bien couvert, sur des 
cendics chaudes pendant quatre jours; ensuite passer la liqueur dans une chausse, 
et la mettre dans des bouteilles bien bouchées ; mêler dans chaque bouteille d'une 
pinte, un quart d'once de caoiphrc; se laver la boticiic, et se frotter les reins et 
tes lem;ics avec cette liqueur, en respirer un peu par les n.triiies , quand un va à 
l'air, pin ter sur soi un morceau d'épongn imbibée de la liqueur, pour lu flairer en 
toute occasiou , à l'approche d'un beu inlecté. 

Ues de vinaigres. Apré» que les v'îiicign< rs ont pressé et fait sécher leurs lies, 
ils vendent aux chapeliers pour la innnuiàcture des chapeaux , aux imj rimeurs, pour 
faire leurs encres, c-t du reste ils en font la cendre gravelée , qui est excellente 
pour blanchir I3 linge ; il leur est défendu par b»s lois de police de les brûler dans 
les maisons des villes, à cause du danger du feu et de la puanteur. 

■- - ■ ■ " ■— rrr-= A. —S 

C II A P I T U E I I L 

De ia Tdeisscrie , par ordre alphabétique. 


A- HAÏSSE. Pâle qui fait le dessous *et îe dessus d’une pièce de four. Il en est do 
trois sortes; de pAlu bize ^ Jine et feuilletée, Ln première s'emploie pour les pâtés 
de juaiLou, de grosse venaison, sangliers, lièvres, et |àtés de canards. Elle se 
fait avec la faiiuc de seigle pétrie ferme avec un peu d'o..u cliaudc , un peu do 
beurre et du sel menu. La pr«>porlimi du beurre u'est que d'uno demi^livre pour 
un boisseau. La seconde su fait avec la plus pure farine de froment, du beurre 
i discrétion, et du sel dans la proportion de la farine pétrie à l’eau chaude; 
ftoupte , selon l’usage auquel oa la destine. La troisième se fait comme la seconde. 
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aî re n\'st qu'on peut y ajouter des jaunes d'oeufa ; qu'il faut U pétrir à IVaii 
froide, et qu'on doit mettre le beurre sur la pâte étendue, après qu'cUo a été 
rendue maniable, et la replier jusqu'à cinq à six fois, eu la reiiianiaot avec lo 
rouleau. 

Amandes amères en biscuits. Prendre d'aniundes amt'res et d'amandes douces | 
parties égales, cnriron un quarteron de deux espèces | échauder et mettre à I'chu 
fraîche; les piler ensuite dans un mortier sans eau; battre quatre ou cinq bUncs 
d'oriifï daus une terrine; y mettre les amandes, et bien mêler le tout; y mettre 
cinq quarterons de sucre en poudre; travailler le tout avec la gâche; dresser sur 
du papier blanc avec deux coiite.iiu , étendant la pàto avec l’un, et formant le 
biscuit avec l'autre, de la grosseur du doigt; mettre au four à une chaleur modérée, 
au commencement, et plus vive lorsque les biscuits sont levés; quand ils ont prit 
belle couleur et qu'ils sont cuits, tirer et laisser refroidir dans le papier; après 
quoi Atcr le papier , et les mettre sécher à l’éluve. 

Anguille ( Toir/ïe d*"). Dépouiller et couper les têtes des anguilles; les hacher 
avec ciboules, fines herbes, sel et poivre, champignons et beurre frais; former 
la tourte d*une abaisse de pâte fine; dresser la tourte, 1a mettre au four; et, à 
moitié de la cuisson, y mettre un verre de vin blanc, et, avant de servir, trois 
jaunes d'oeufs délayés avec du jus de citron. 

Barhotte en gâté Les mettre en pâte fine avec leurs foies, cham^iignons , laites 
de carpes, queues d' écrevisses , huîtres, culs d’artichauts , sul, poivre, Hnes herbes. 
Faire cuire, et servir avec jus de citron. 

Beignet^ certaine pâtisserie qui se fait dans une poêle. Mettre dans une terrino 
un litron de fleur de farine avec trois petits fromages à la crème qui soient fiits 
du jour même, y casser quatre oeufs, y ajouter du sel menu et environ deux 
onces de sucre en poudre , et bii^n délabrer le tout ensemble en y ajoutant du 
l&it ce qu'il en faut pour rendre la pâte liquide à peu prés comme de la bouillio 
qui est cuite *, quelques-uns au lieu de lait pour liqm fier la pâte, y mettent du 
vin blanc. Quand la pâte est comme il faut, on peut y mettre de la pomme 
coupée par tranches , ou de l'ci'orce de citron conHte , râpée ou coupée par 
pt'lites tranches, et faire chauffer du sain-doux ou du bon beurre dans imo poêle; 
puis quand il est chaud suflissoimcnt , prendre avec une cuiller une tranche de 
pomme avec de la pâte pour la mettre dans le sain- doux, et en emplir la super- 
ficie de la poêle, prenant garde qu'ils ne sc tiennent l'un à l'autre, et ayant soin 
de les tourner avec un petit bâton pointu. Lors()u'ils sont cuits et de belle Cou- 
leur, on les retire avec une écumoire et on les laisse bien égoutter; on les dreaso 
sur un plat , on les poudre de sucre et on les arrose d'un peu d'eau de fleur 
d'or.mgo; on fait cuire le reste do morne. Us sont meilleurs chauds que froids. 

Beignets mignons. Mettre de l'eau diins une r.asstrolc avec gros comme une 
noix de beurre it un peu do sel avec de l'écorce de citron vert confite et hachéo 
bien menu, faire bouillir ctU sur un fourneau, et y ayant mis deux bonnes 
poignées de farine , la tourner à force de bras jusqu'à ce que cela se détache de 
I l cassortilo ; alors le tir;v en arrière et y mettre deux jaunes iror>uf8 qu'on mêle 
bit-n ensemble, et continuer d'y mettre deux oeufs à doux oeufs, jusqu'à dix ou 
douze que la p.Vie soit délicate; ensuite mettre de la fariuc sur un tour ou table 
bren nette , tremper la main dans la farine et tirer la ;>âte par morceaux sur le 
txir. Lorsqu’oUo a reposé, la rouler et la couper par petits morceaux, empêchant 
qu'ils ne s'aitachent l'un à l'autre; et quand on est prêt à servir, frire les beigneia 
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à U prK*!f* dans du beurre ou SAÎn-doux bien chaud; étant cuits de belle coulenri 
h iir r, les ]*oudicr de sucre desstis et d%*u peu d’eau de (leur d^urange , et Ua 
fcir^ir diaudcmont, 

Jieismts au lait. On les Lit de m«;me (]ue le$ hcignrts mignons; au lien dVaii 
ou SC «M rt de lait, ni<n« il n'y faut pu» tant iiit'llrt dt* farine, afin que la pâte 
soit plus délicate. Si elle ne IV-st p-i» aa^vz , mettre qiicUpies jaunes d'oeufs de 
plus d.tna U casserole et verser la pâte »iir une assiette; puis ayant du sain-douz 
bien (liaiid et une cuiller en main ^ former les peigiifts avec le b<>ut qu'on trnupo 
de temps en temps dans le saiii-doiix , afin rpdils ne s'attachent point à la cuiller, 
llemuei toujours la poolc doucement , et quand les beignets sont bien colorés , 
les tirer et sucrer tout chauds , et jeter dessus légèrement un peu dVau de fleur 
d’orange, après quoi les ancrer cncoie un peu, et les servir chaudcnu-nt. 

Hiscotins. Pour faire des biscotins, prendre demi-livre ou livre de sucre, suivant 
la quantité; le faire cuire ù la grande plumu; y jvU-r dfini'livre ou trois qu.ir- 
Itronsd» firine, et délivfr promptement , on la retirant du feu; manier cette piUe 
sur une table avec du sucre en poudre promptement ; piler dans un mortier avec 
im blanc d'omii un peu de ib*ur» d'orangn, de musc et d'ambre; incorporer le 
tout; an faire de petites bouhttes, jeter d ms l'eau boiiilbinlci ; et dés quVIlea 
aiirnageront , retirer et mettre égoutter; dresser sur des feuilles, uieltre au four, 
et fane cuire de belle couleur. 

Biscuit commun. Casser huit 'oeufs frais da«ia une terrine , mettre les jaunes à 
part, bien fouetter les blancs avix un petit balai d*o»ier blanc fait exprès, jiiïqu'i 
ce <|ti'iU soient monté» en neige ; ensuite ) nicltre la» jaiiiies et les bien fouetter 
encore; ôter h* fouet et mettre dedans une livre de sucre eu poudre qui soit bien 
séché à l'étuve; bien battre le sucre avec une gAche , puis y mettre trois bons 
«quarterons de fleur de farine bien sèche, et cnoliniier à Im n luttre avec la gâche } 
quand le tout est bien battu, dresser la pâle dans des moules de fer blanc graissés 
auparavant de beurre fondu; lorsque toute U pute est dressée dans les moules , 
poudrèr les biscuits avec du suc bien sec, prenant garde qu'il n'y' en ait point 
trop; a'il y eu avoit trop, il faudroit soiiftler dessus pour l'ôter et les mettre 
aussitôt dans le four, qui soit chaud médiocrement; mais pour le plus silr , en 
faire un essai en en mettant un ou deux au four, et nn coiiiiolt par U si le four 
est chaud comme il fiut; alors y mettre tous le» biscuits. Quand l'^ biscuits ont 
de la couleur et qu'ils ont demeuré environ un qiiart-d'hcure et demi dans le 
four, ou un peu plus, À q>roportion qu'ils seront gros, il faut en tirer un hors 
du four et le toucher doucement avec la main; s'il repousse et qu'il paroisse 
ferme sans s’aplatir, il eat cuit , et à l'heure même tirer les biscuits hors du four, 
et les ôter tout chauds du leur» moiilea. 

Biscuits à la crdme. Battre arpt blancs d'oeufs fr is «voc demi livre de sucre 
en poudre et un quarteron de Ib-iir de farine; fi lellor une chopine de crème, 
en faire égouler la mousse sur un tamis, et la mettre dans la q<dtc ; dresser les 
biscuits d.ins des moules ; glacer et Lire cuire. 

Biscuits de Savoie. Fouetter à part quatre bUnca d'oeufs frais, y mettre ensuite 
les jaunes avec demi - li.'re de sucre , du citron râpé, ou »i l'on veut de l'atiis 
en poudre, ou bien de l'érorce d'orange râpée; ajouter six onces de fine fle^ur 
de farine; faire du tout une pâte; dresser les biscuits en petits ronds; poudrer 
de sucre ]*our les glacer, et empêcher la q .île de couler; mettre au four, où oa 

lient 
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tient d.ins un coin , un peu de feu clair ^ pour les dchauffer et leur donner une 
belle couleur. 

BiscuUf du Palais Eg'ilité. Prendre pesant trois oeufs de fleur de farine « si* 
oeufs et leur poids du plu» beau ancre en poudre; fouetter lei blancs en neige; 
T meltre ensuite le sucrer bien délayer; y jeter les jauiieaf et ensuite la farine, 
bien incorporer le tout avec rapure de citron et conserve de fleur d*orange pilée ^ 
environ deux pincées; dresser les biscuits dan» leurs moules, les glacer légèrement, 
et faire cuire à Pordinaire. t 

Eouilians. Espace de petit pâté; «voir des poulets ou chapons rûtis , en prendre 
Pestomac avec un peu de moelle, gros comme un oeuf de Icttinc de veau blan- 
chie, autant de laid et un peu de fines herbes; le tout étant bien haché tt assai- 
sonné, le mettre sur une assiette, faire un morceau de pâle hue et en tirer 
deux abaisses assez minces , en mouiller une légére'tnent avec de Peau ; mettre de 
la farce dessus par petit# morceaux , les éloignant d’une distance raisonnable lea 
uns des autres; les couvrir ensuite de l'autre abaisse; et avec U pointe des doigts, 
enfermer cliaque morceau entre les deux pâtes, et avec un fer propre à cela, lea 
couper un à un et mettre le dessus dessous, les dressant comme si cV*toicnt de 
petits pâtés, et les faire cuire au four; étant cuits les servir cbaudt'ment. 

Briocha. Pâtisserie qu*on fait avec de la furinc, du beurre et des oeufs. Prendre 
un boisseau de farine; en séparer un tiers; y mettre un quarteron de levure de 
bière. Délayer avec de Peau un peu plus que tiède , et la pétrir plus que molle; 
la laisser lever une demi-heure en hiver, et point en été. Aux deux autres tiers 
de farine, faire un creux au milieu; y mettre un quarteron de sel b;en pilé, 
cinquante oeufs, cinq. livres de beurre fln ; mettre un peu d'eau; bien bioyer 
le tout ensemble, et bien délayer la farine avec ce mélange.. Q> and le tout est 
bien mêlé, pétrir par trois fois, et étcudre la pâte ; jeter dessus la pâte levée; 
bien U mêler avec la pâle non levée, et bien repétrir le tout; Pcnvclopper d’une 
nappe blanche , et la laisser revenir sept ou huit heures, avant de Pemployer. 
Prendre ensuite de ce tas des morceaux de la grosseur dont on veut former les 
brioches. Les mouiller, pour les façonner; dorer, et faire cuire au four. Si on 
n'emploie qu'un demi-boisseau de farine , il faut diminuer de moitié tout ce qut 
entre dans le procédé ci-dessus, ainsi du resre , pour le quart, le huitième, etc. 
ou doubler lea doses, si la mesure de la farine est doublée. 

Chocolat {^Creme Je). Il faut mettre sur demi-setier de creme une chopine de 
lait , le jaune de deux oeufs frais , et trois onces de sucre ; détremper le tout 
ensemble, le faire bouillir, et consommer d'un quart, en le tournant avec une 
apatiile. Ensuite y mettre du bi>n chocolat râpé, autant qu’il faut, pour qu'elle 
en ait le goût et la couleur; après quoi, lui donner cinq ou six bouillons; la 
passer par un tamis, et la dresser, pour U servir froide. 

Choux , petits choux. Prendre de petits fromages à la crème bien gms , selon 
la qu.ntilé qu'on en veut faire, lès mettre dans une casserole avec deux poignées 
de farine, k proportion de la quantité de fromage; y ajouter de l'écorce de citron 
vert hachée menu et un pen de sel, bien détremper le tout avec une gâche ou 
une cuiller; étant bien mélé . y mettre quatre ou cinq oeufs, bien incorporer le 
tout ensemble, et en faire une pâte comme celle de bi'igiiet , mais plus forte; 
après il faut prendre de pc-titra tourtière», lea gra>!»ver de beurre et y mettre 
ensuite à chacune un pou de cette farce avec une cuiller; puis auparavant de les 
mettre au four pour les faire, les dorer doiuornent avec un d'oeuf battu ; 
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étant cuit», Ica gUct^r avec du sucre lin , ou y faire une glace bien blanche, comme 
on peut voir à Partiiledu Cjfeau rf'n/naWcj, et les remettre un moment à l'entrée 
du four jK>ur faire sécher celte glace. 

Autrement» Pour une chopine dVau, un quarteron de sucre, une demi-livre de 
farine , une cuillerée et demi d'eau de fleurs d'orange. Quand l'eau frémit , on 
délaye la farine tout doucement dedans , sans l'éter de drssus le fru , j•i«qu'A ce 
qu il se fasse une erndte à la casserole. Adirer alors U pAtc et la laisser refroidir; 
étant froide, la délayer avec quatre ou cinq jaunes d’octifs , jusqu'à ce qu’elle 
soit assex liquide, et point trop, pour la melire dans dea moules. On a eu soin 
de mettre dans l'eau un peu de beurre sur le feu. On les root cuire au four 
trés-modéré, un demi quart-d'hrure après que le pain evt tiré. 

Cornets. Prendre une demi-livre de sucre en poudre, une li%re de farine, deux 
jaunes d'oeufs, deux onces de bon beurre Irais, et trois demi srtiers d'eau; délayer 
le tout ensrmble après avoir fait fondre le beurre auparavant dans un de» trois 
demi-s -tiefi d'eau, en le faisant presque bouillir. On fait cuire les corneU comme 
les gaulTres. 

Crème è t*italienne. Sur une chopine de crème, mettre deux oeufs frais, une 
once de siii re en poudre, eau de fleurs d’orange»; fouetter le tout. Dress r dsns 
un plat creux , dont on garnit les bords de sucre en poudre. Faire cuire à feu 
courert , sons un couvercle de tourtière garni de feu pour la dorer, et servir ftoide. 

Crème bruiée. Délayer une pincée du farine avec quatre ou cinq jatmea d'oeufs; 
et une chopine de lait, versée petit à petit, avec du sucre en poudre, un peu 
de cannelle, écorce de citron vert hachée menu, et autres confira, quelques pis- 
taches grillées, eau de fleurs d'oranges. Faire cuire à fe-i doux, en remuant tou- 
jours; étant cuite , le changer de pUt , et la faire recuire jusqu'à ce qu'elle s'attache 
an bord ; l'éler du feu ; saupoudrer de sucre fin , et la brûler avec U pelle bien 
rouge , pour qu'elle se dore bien ; garnir de meringues ou de rognures de pâte 
croquante. 

Crème croquante. Délayer quelques jaunes d'oeufs avec du lait, qu'on verse peu 
à peu; y mettre du sucre en poudre, et rapure de citrons; mettre sur im feu 
vif d'abord, et remuer jusqu'à c.e que celte crème s'épaississe. Diminuer le f<*u , 
et amener la crème sur les bords du plat; de sorte qu'il n’en reste presque point 
tu milieu, et qu'elle s'attache sans biûler. Etant cuite, donner couleur arec la 
ptlle rouge; détacher ce qui est autour du plat avec la pointe d'un couieatt ; 
arranger le tout dans le même plat. Mettre sécher au four jusipi'à ce qu'elle soit 
croquante. 

Crème pJtissière. Délayer une demi-livre de farine avec doiiae oeufs frais. Quand 
cila est fait, y a|oi ter encore dousc oeufs battus; faire bouillir deux pintes de 
lait; y jeter la pâte et remuer toujours; y jeter environ une demi-livre de beurre, 
un peu de sel et de poivre blanc; ne pas laisser attacher la crème; étant cuite, 
laisser refroidir. Quand on Pemploie en tourte, que ce soit a^ec des abaisses d« 
feuillet, gc; y ajouter du sucre et de l'écorce de citron con/ite , hachée menu, 
un peu d'eau de fl< urs d'orange, qiieKpies jaunes d’oeuf»; travailler le tout avec 
la gâche. Pour 1rs jours gras, y mettre de la moelle de boeuf hmdrte , et du beurre 
fondu pour Ic-s jours maigres. 

Crème blanche. Prendre trois demi-setiers de lait et un demi-quarteron de sucre, 
le» fsire bouillir pendant un demi-quart-d'heiire ; les 6ier ensuite de dessus le fen 
et y mettre deux blancs d'oeuls bien Ibuettés; bien remuer toujours Le tout ensemble 
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tl remettre lu crème atir le feu, U faire bouillir quatre ou cioq bouillons en la 
fouettant toujours, puis la dresser dans un jdat ; éiarrt refroidie) Parroser d*eau 
de fleur dWange, la poudrer de sucre fin, et la servir. 

Croquante, Espèce de pAtUserie k laquelle on donne telle figure qu^oti veut ; on 
en fait en couronne forinéo sur une abaisse de même pâte. Quand la croquante 
est cuite, on la garnit, ainsi que la ct)uronne, de confitures que l’on saupoudre 
de nonipareille de diversis ccmleurs*, et r*»n figure orilnuirt'ment le plafond en 
parterre, dont on ajuste le dessus avec diverses sortes de tiOiupareilli'S. 

Darioles {^Autrv façon'). Casser dans une Urriiie s pt à finit oeufs frais, et 
les bien délayer avec un litron de fleur de farine , y nultre du sel menu à dis- 
crétion; on peut y mettre du sucre en poudre si on souiiaite ; quand cela est bien 
délayé , y verser peu à peu du lait la quantité quM en faut , lorotne si on vou- 
loit faire de la bouillie; le tout élatiL bien dél.yé, le faire cuise sur le fou aussi 
Comme de la bouillie; étant cuite, la tirer et li verser dans une autre terrine, 
puis faire une pâle fine, former les dariolei do la grandeur qu’on souhaite, et 
les laisser ressuyer cl rafferinir à l’air sur une planche; quand elles sont bien 
rrasujéfs, les garnir de la farce cuite de l’épaisseur d’un pouce, et l’ctendre égal«- 
m< ut par tout ; mettre dessus un peu de beurre fr.tts par petits morceaux et Us 
faire cuire an four sur du papier graissé de beurre ou poudré du farine; il ne faut 
qu’un quart-d’lieurc pour les cuire; étant cuites, Us tirer, les poudrer de sucre, 
et y mettre une petite goutte d’eau du fleur d’orango ou d'eau rose. 

Lchaudés au beu^e ou au sel. Jeter sur une table un ' deini-Ulron de farine , 
y faire une petite fosse tu milieu et y mettre un deoii-vérrc de levure de bière, 
et au défaut gros comme une noix de levain, détremper le tout ensemble avec 
de l’eau chaude , en former une pâte mollette et la tourner en forme d’un petit 
pain , puis la mettre dans un lieu cbaud, afin qu’elle revienne ou so renfle prompte- 
ment ; si c’est en été, elle |>ourra se renfler suffisamment en un demi 'quart- 
d’heure , et dans une autre saison il faudra plus de temps. 

En attendant que le levain fermente, mettre sur 1a table un quart de fleur de 
farine, et y faire une fosse au mitien ; y mettre une livre de beurre frais qu’oa 

manie et ramollit entre les mains, s’il est trop dur; y ajouter une once ou un 

peu plus de sel menu, et en former une pâle avec de l’eau froide; lorsque cette 
pâte est pétrie à demi , prendre le levain , le mêler avec la pâte , et achever de 
pétrir le tout ensemble ; puis la rouler et la couper par petits morceaux , qu’on 
moule avec la main en petits pains qu’il faut étendre pour en former des échaudés. 

Ensuite avoir dans un chaudron ou dans une poêle à confitures de l’eau et la 
mettre sur le feu ; lorsqu’elle est prête à bouillir, y jeter les échaudés, et les y 

laisser jusqu’à ce qu’ils reviennent dessus; alors les remuer un peu dans cette 

eau avec une écumoire , et les laisser jusqu’à ce qu’ils soient raffermis , et pour 
le connoitre , on en tire un, et on voit s’il est assez ferme, ensuite pu les ôte 
hors de l’eau avec une écumoire, et on les met reuuyer et refroidir sur un clayon, 
puis on les porte au four ; il ne faut qu’un quart-d’beure pour les fiiirê cuire ; il 
est bon que le four soit chaud comme pour cuire de gros pâtés,- Si les échaudés 
ne prennent point sufHsammeot de couleur en cuisant , il faut faire un peu de 
feu clair à un des côtés du jour, afin que la chaleur se rabatte sur les échaudés 
et leur donne de la couleur. 

Les échâudés au sel se font de h même manière, à l'exception du Aurre qui 
n*y entre point. 
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F.chnuiiés au.r ovuj's. I..a pàto des atix o-.'ui's se prcpire comme ceUe 

écit.mdés au bMtrre ; sur un de farito* on doit iiit^Ure (|iiinzc oeuf» et 

•'«utemeiit une demi livre de l>‘»ifrp; il e^l néi>ssiire «j-ie l.i |';.le soit bien nianiée 
et pins iiinlette rpie celle des antres drlMtiûéSf aliii r|u'tüe se mieux et 

f]iie la |ûtîsserie en soir plus délicate. U ue faut point leur donner le four si chaud 
qu'aux autres. 

Kchnu>i4s glacés. Prendre de> échaudés aux oeuf» qinnd ils sortent de Peau ^ 
les laisser égouttor et re.flermir , ensuite les couper par moitié entre les deux 
Cr<M*»tes , les mettre tremper d.ins du lait avec du sucre, l?s couvrir et les mettre 
ctir 1a cendre cliaude pendant quatre ou cinq heures pour les tenir chaudement; 
îl ne faut pas quMs bouillent , de peur qu'ils ne se niettent en bouillie ; ensuite 
on les tire du lait et on les met égouitcr, puis on les fuit fiîre dans du siin- 
doux oeuf : étau: frits et bien colorés, on les tire proprement avec une écu- 
moire, on les poudre de sucre, on les glace d'un cAlé et ensuite de Pautre, et 
on les sert chaiid«;ment. 

Epice douce des pâtissiers. Elle est composée de deux onces de gingembre et 
d'une once de poivre bittus ensemble, à quoi on ajoute du clou de girofle battu, 
de la muscade râpée bien menu et de la cannelle battue , de chacun une once 
■ur une livre de sel , le tout mélé ensemble et conservé en lieu sec. 

Foies gras ( Tourte de ). Faire une abai»$c de demi-feuilletoge , foncer une tour- 
tière , meilre du lard ratissé, avec sel, poivre, fines épices et fines herbes, arran- 
ff'T les foies gras avec champignons, crêtes, truff.'S vertes et Glousserons, bouquet 
au milieu , assaisonner dessus comme dessous, couvrir de tramhes de veau battues 
et minces, et bardes de lard , et pnr>d'.‘Ssus tout une seconde abaisse , dorer d'im 
jaune d'oeuf, et mettre au four, ôter ensuite le veau et le lard, dégraisser et servir 
svoc une essence de jambon. 

fraise { Crème de ). Faire bouillir de bonne crème avec du sucre , et la faire 
rétluire à moitié, y délayer ensuite du jus tiède de fraises écrasées et passives au 
tamis ; et après y avoir mis un peu de présure , mettre à l'étuve , et les laisser 
prendre. 

Gal/ette commune. Pétrir deux litrons de farine avec environ une livre de beurre 
frais, CiiiJ et set suffisauiincnt délayés petit à petit, ajoutant de Peau jusqu'à ce 
que In pète, de ferme, devienne molle. En mettre en boules , npUtir ensuite avec 
le rouU-ati , en poudrant 1a table de farine, pour que la pète ne s'y attache pas; 
dv>iiner un pouce d'épaisseur , dorer et mettre au four. 

Galette feuilletée» L« p.ile étant formée comme la précédente, il ne faut que la 
plier plusieurs l<)is en quatre , et l'élendre ensuite avec le rouleau , former la galette , 
dorer, et faire cuire. 

Giteau au ris. Faire cuire une demi-livre de its, comme pour faire un potage 
au bUuc, quand il est cuit et bien épais, faire une pète brisée d'un litron de 
farine , environ une livre de beurre, du tel ce qu'il en faut, mettre le ris et la 
pète dans un mortier , piler le tout ensemble, et le bien incorporer, former le 
gèleau , dorer et mettre au four sur un papier beurré; servir chaud. 

0<deau de Savoie. Avoir deux livres de sucre en poudre, vingt jaunes d'oeufs, 

urs d'orange pilées , citron confit, citron vert haché menu , battre le tout ensemble , 
avoir deux dou^ines de bljnrs d'oeufs à p^rt ; les bien fouetter ; quand ils sont 
en ncige^les joindre au premier mélange, y passer ensuite une livre de fine fleur 
do farina au tamis, mêler le tout, et le mvUre dâUis une casserole de la grandeur 
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tonton terni Ciire le gilteau, dans lai|iiûlle on a f*il foudre d«i b-*iirre affiné , et 
«ju’on fait égi>*ilter , de sorte ‘'qn’il n’y «“‘Ste qu’mrienduil *|u\>n laiase f»^er , sau- 
pofidrer de sucre fin , faire cuire au four, innis pas trop cKaud ; (piand il est cuit 
et refroidi, le glacer d’une glace hlaïuhe avec UatiCi d’oeufs, sucre en poudre et 
jus de citron bien battu, en couvrir le gàteuu, faire r|ueb[ues dtssins des>us, ou 
avec du citron coiilit ou des confitures’, on |>eut le sti vir sans glacer, en lui don- 
nant belle couleur. 

Câtcau ordinaire. Prendre farine ce qu’il faut pour la grandeur dont on le veut, 
avec du beurre aussi pesant que de farine et de fromage rmut , non écrémé, sel et 
rail, mettre la farine sur un tour, faire un trou au milieu , l’eau et le beurre en 
dedans, pétrir ferme, étendre avec le rouleau, etnuttre le fromage nioti par-des- 
ans, plier eu quatre, étendre et replier ainsi plusitiir fois, former le gâteau , dorer 
et faire cuire au four. 

Otiteau mollet dans une tourtière. Mettre dans une terrine deux petits fromages 
à U crème frais faits avec un quarteron de boo bourre frais qui soit fondu, et 
quatre oeufs, blancs et jaunes, bien *ncoporer le tout enuintilo en y mêlant peu 
à peu trois petites cuillerées de fleur de farine, y ajouter trois butnes cuillerées de 
aucre en poudre et un peu de sel menu , il faut que ctlte farce soit à peu près de 
la consistance de la bouillie qui est cnite, et si on juge qu’elle soit trop épaisse, y 
mettre une petite cuillerée de laiton d’eau pour la rendre plus coulante, ensuite 
graisser le dedans d’une tourtière avec un petit morceau de beurre frais, verser la 
farce dedans, en sorte qu’il y m nit partout l’épaisseur d’un travers de doigt, et 
mettre la tourtière dans le four ou sur la bmUe , et en ce cas couvrir la tourtière da 
aon couvercle . sur lequel on mettra de la cendre ibaudo et aussi de la braise, fai- 
tant en sorte qu’il soit cuit, il faut de fois à autre découvrir la tourtière, afin da 
voir si le gâteau sc cuit et prend plus de couleur en un endroit qu’eu l’autre : il 
faut alors ^ler une partie de la braise qui est du côté de la partie du gâteau trop 
coloré. Si ce gâteau renfle beaucoup pendant qu’il ciiit,^e sorte qu’il touche au 
couvercle de la tourtière , c’est un signe rpi’il y a trop de feu , ou que ce gatitau est 
trop épais, c’est pourquoi on diminue le feu , ou on retire un peu la tourtière hors 
du feu, et onia tient découverte un peu de temps pour donner de l’air au gâteau , 
afin qu’il s’abaisse, puis on recouvre la tourtière avec son couvercle garni d’un peu 
de braise, et 00 la remet sur la cendre chaude pour achever de faire cuire ce gâteau: 
il faut environ trois quarts-d’heure pour le faire cuire à loisir. 

Lorsqu’il est suffisamment cuit, en le met sur une grande assiette et on le poudre 
de sucre par-desttis : il est bon cbaod et froid. 

Si on fait cuire Ce gâteau dans un four, il ne faut point couvrir la tourtière, il 
cuira plus facilement, et on peut le faire plus épais en lui donnant l’épaisseur d’uu 
bon pouce ou un peu plus , i proportion de I ^ hauteur de L tourtière. 

G*i/caif de Donnemarit. Sur deux livres de farine, une livre de beurre frais, l’eau 
tèide , demi livre tout au plus de fromage de bî*n affilié, peu de sel , qu.itre oeufs, 
bien pétrir le tout pour les mêler ensemble ; aplatir le gâteau avec le rouleau de 
l’épaUsaur du doigt ^ et piquer dessus des morceaux de iVoiuagc. Le dorer avec un 
jaune d’oeuf av.mt de le mettre au four, ou en tourtière. C’est la recette du }>ays, 
qui est peu connue. 

GduÊt mollet sans fromage. Mettre dtux litrons de farine sur une table b»rn 
propre , y faire une fosse au milieu , y jeter peu à peu environ une chopine Je crème 
ou lait pour détremper la farine , et en former une pâle , y metue du sel menu à dia- 
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crétion et cjuaire oeuf» , bien pétrir le tout ensemble ; U pâte étant formée , IVtendr» 
avec un rouleau et la couwir" d'une livre de beurre fraia, eniuite bien incor> 
porer le beurre avec la pile en la maniant comme il faut j former le giteau de 
de la grandeur qu*on aoubaitey le dorer d'oeufs et le mettre cuire au four : il faut 
trois quarts^d'beure pour le cuire ^ et que le four soit raisonnablemeiit cbaudt 

Gâteau mollet avec fromage. Prendre un fromage mou , y verser du lait doux ^ 
et bien déméler tout ensemble, ajouter une demi-livre de beurre frais , un litron 
de farine hu plus ; et du sel à proportion , quatre jaunes d'oeufs , détremper le 
tout avec de l’eau froide : étant bien pétri , donner telle forme qu’on veut au 
giteau. 

Gâteau de pommes de terre. Prendre six pommes de terre des plus grosses y les 
faire cuire sous la cendre , les éplucher , et les piler toutes chaudes dans un mor- 
tier avec un demi-quartoroo de beurre^ quatre juiines d’oenfs, environ une cuille- 
rée de fariue de froment , en y versant peu à peu un lerre de crème | ou de lait 
doim. Ensuite graisser de b«*urre la tourti .re, et poudrer sur ce beurre de la cha- 
pelure de pain. Mettre la pâte dessus en forme de gAteau y après y avoir ajouté et 
battu ensemble les blancs des oeufs , battus en neige , y mettre en pilant un peu de 
sucre y ou un peu de sel , selon le goût. I.»e gâteau étant dans la tourtière y poudrer 
encore dessus de la chapelure de pain, mettre du feu dessus et dessous, et laisser 
cuire ; il se gonilera et prendra belle couleur. 

Gâteau d'amandes. Une deroi-li^re d’amandts, dont doux onces d’amères, pilées 
e/isrmble bien lin , une demi-livre de sucre, une dousaine d’oeufs dont on retire la 
moitié des blancs , deux cuillères d’eau de fleurs d’oranges, battre le tout ensemble 
avec une cuillière de bois {tendant une heure ; puis faire une pâte feuilletée , eu mettre 
une abaisse bien mince dans la tourtière: verser tout dessus, et recouvrir d’une 
autre abaisse aussi bien mince : faire cuire avec un feu doux , dessus et dessous. 

Gâteau d*amandcs ( ^tre ). Mettre sur une table un litron nu un peu plu de 
fleur d<‘ farine, faire un creux au milieu, nietire trois jaunes d’oeufs et une demi- 
livre de sucre en poudre , y ajouter une demi-livre d’amandes douces qu’on a pelées 
à l’eau chaude et ensuite bien pilées dans un mortier de marbre, de pierre ou de 
bois, y mettre aussi un quarteron de bon beurre frais, y ajouter on peu de sel mena 
et un peu de fleur d’orange , bien manier ensemble toutes ces choses , et si la pâte 
semble trop dure , y ajouter un peu de crème ou de lait.* Lorsque cette }>ute est pré- 
parée , l’étendre uniment en forme de gâteau sur du papier graisse de beurre, lui 
donner l’épaisseur d’un bon doigt et le mettre au four: il faut lui donner un feu 
doux , une heure stiflii pour le cuire. Quand il sera tiré du four, le glacer de sucre 
de celte manière : on met un peu de blanc d’oeuf cru sur une assiette , on le bat 
un peu , et on y jette du sucre en poudre bien fin jusqu’à ce qu'il soit un peu épais, 
on y met un peu de fleur d’orange , et on mêle bien le tout ensemble; ensuite on 
prend de cette glace avec un couteau et on l’étend dessus le gâteau d'amande , puis 
on le remet un piu de temps à l’entrée du four pour sécher la glace, et aussitôt 
qu’il est hors du four , on jtetit piquer sur le gâteau du canelas un peu haut , ou des 
lardons d’écorce de citron confite qu’il faut piquer proprement pendant que la glace 
sst chaude , et le mettre en lieu sec. 

Gâteau d la toncousine. Un demi • qu irteron d’amandes douces pilées et bien 
pilées, un demi litron de farine , un quirteron de sucre battu, six jsunA d’oeufs; 
délayer tout ensemble, ajouter une petite côte d’écoroc de citron, conpée par mor- 
ceaux, un poisson de crème, et une pincée de sel. Mêler le tout, et après avoir 
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Ijaiité 1 a tourtière avec du beurre frais , y jeter la claire , la faire cuire A petit 
feu dessus et dessous {lendant IVspace d'une petite heure. 

Autre. Un quarteron de farine, autant de sucre, autant de beurre frais, trois 
oeufs frais, vinj;t>cjnq ou trente amandes bien peltes, faire bouiUir le tout ensemble 
jusqu à re que le l>eurre soit fondu. JVlettre du papier dans une tourtière, et verser 
le tout d ssus , faite cuire à petit feu. 

0,!t <iu feuillvtA. Prendre trois livres de Heur de firino , la ilélrrinper avec de IVati , 
y mettr* si on vvut quelques jaunes d'oeufs et un peu de :»el menu : la pâle étant pétrie 
molle, la mettre en pain et la laisser reposer environ une dertii-hetiro, afin qu'elle 
se ressuie; ensuite l'étendre avec le rouleau 4 l'épii&seur d*un doigt , en ta poudrant 
dessuH et dessous de farine: la pâte ainsi étendue , prendre deux livres et deniie de 
bon beurre frais et l'étendre sur une abais*ie , plier la pâte en double , de sorte qu'elle 
renferme U* beurre, l'étendre une abonde fois; y jetant de la farine de fnia 4 
autre , et la replier de même j>ii'|u'à cinq ou sis fois la poudrant de farine à 
cliji|iie fois: enfn 4 1 j tlrrmère fois que U pAte est en masse, l'étendre de Pcpals* 
tour qu'on vent qup soit le gâteau , le dorer d'oeuf et le faire cuire au four sur du 
papier {;rais'-é dr beurre. « 

0.ttv>iu Jtuillctê d*unr autre manière Mettre sur table bien propre deux lierons 
de fit iir de Lrine , y faire une fosae au milieu , y mettre un fromage mou qui n'ait 
point élé écrémée, y rasver quatre oeufs et y ajouter du sel «lacnu raisonnablement, 
y joiudro une livre de beurre frais, et du tout en f>rmer une pire en y ajoutant 
un ppii de lait , faire en sorte que la p4te soit maniable ; quand 1j pâte est faite, la 
mettre en pain et la laisser reposer un«* demi-heure pour qu'cdle s'essuie, ensuite 
l’étendre avec le rouleau, et ti plier en quatre. IVfendre encore et la replier jusqu'à 
trois ou q'iatre fois, puis firmer le gAt*‘aii de l'épaisseur d'un pouce, le dorer d'oeuf 
et le faire cuire au four sur iin papier graissé de beurre ou un peu de farine dessous , 
•fin que le gâteau ne s'attarhe point au papier. 

OJteau de Milan. I) faut sur livre de fleur de farine, demi-livre de beurre frais 
et demi-livre de sucre en poudre; bien mél^r 1a farine avec le sucre; puis mettre le 
beurre au milieu avec quatre jaunes d oeufs et un peu d'eau de fleur d'orange ou 
d'eau de rose, et pétrir le tout : si la pAte est trop dure, y Ajouter un jaune d'oeuf 
ou un peu d'eau tiède; la pAte étant bien pétrie et maniée siiffUammtnt , l'étendre 
en forme de gâteau c^t b* mettre si>r du papier graissé de beurre; il faut donner à 
cc gAteaii environ l'épaisseur de deux bons pouces; on peut aussi façonner le bord. 
Laisser un peu revenir le gAteau , ensuite le dorer d'oeufs une fois ou deux et le 
mettre au four: on peut auparavant le piquer par endroit. Il pourra être cuit suffi- 
samment en une bonne demi^heure. 

Gaufres au lait aw à la eréme. Mettre deux litron» de fleur de farine sur une table 
bien propre , y faire un creux au milieu , y casser six neufs et les délayer ensemble 
en y ajoutant du lait ou de la crème , y mettre la grosseur du poing de fromage mou 
qui n'.iit point été écrémé , et environ une demi*livre de beurre fondu et du sel 
menu A discrétion ; bien mêler tontes ces chos' S enstinble, et lorsque 1a pAte est 
bien lice, mettre chaulfer le gaufrier sur un |>etit feu clair; quand il est chaud d'un 
côté , le chauffer de l'autre en le retournant : on ne doit pas le chauffer jusqu^à ce 
qu’il fume, parce qu'jl seroit trop rhntid et brflleroil les gaufres. 

Lorsque le gaufrier est chaud suffisamment, il faudra l'ouvrir et le graisser des 
deux cAtës avec un morceau de bon beurre qu'on tient dans un coin de srrvielte , 
et mettre dedans environ la grosseur d'un petit oeuf de la pâte qu'on étend un peu 
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en long , apr^s fermer d(>urem«»nl le gaufrier en le pressant un peu et le mettre 
sur le feu; (]Uixn4 on ju!>e quVlIc peut être cuite d*un , le retourner de Tautre, 
ftHa que la gaufre soit niirc des deux cAtés, puis la lever doucement hors du gau- 
frier , ayant soin auparavant de couper avec un couteau tout ce qui déborde, qui 
est or^linalrement hnité et noir. 

Quand il y en a une de culte, faire encor*? cî-aufTor !e f r et le graisser à chaque 
foisa- cc le hotirre qut est dais la serviette , et continuer jusqu'à (a fm. 

Ganyrex autre manière. Faire chauffer une pinte de lait dans un petit chau- 

dron , un peu plus <pie tiède \ mettro dins une terrine ou autre vaisseau environ 
deux livres de Ih'iir de/arine, la bien délayer peu à peu avec le lait un peu chaud , 
y ajouter une forte deroi-rtiiller^? de bonne levure de bière, c’est - à - dire de la 
levure qui soit épaisse; y mettre ensuite trais quarterons de beurre frais qu’on a 
fait fondre dans un poêlon; y ajouter du sel menu, puis jeter dans la pâte une 
dou7,atnc de jaunes d’oeufs, en les y dcl.iyant doucem^'nt avec une cuillior de bois. 

Il est bon d\>bserver que quand les oeufs sont incorporés dans la pâte , on ne 
doit plus la remuer que légèrement , parce que les graufres scroieot moins légères si 
on remuoit beaucoup et rudement la pâte. 

On met le vaisseau où est la pâte au coin du feu , et on le couvre chaudement 
jusqu’à ce qu'elle soit levée ou renllée : il faut bien deux heures pour faire lever ou 
bouder cette pâte ; cebi dépend de la bonté de la levure que l’on y a mise. 

Q)unnd la pète l'St bien boiirsoudée, on fait chauffer le gauffrier, et on le frotta 
de beurre, c^immc on a dit ci-devant, puis on y met de la p&te avec une cuiller} 
en même-temps on ferme le gaufrier , et on le met sur un petit feu clair , ou sur un 
fourneau , avec du cliarbon allumé. 

Gaufres au fromage. Prendre de la plus fine fl^ur, de froment, selon la quantité 
de gaufrea qu’ou veut faire , U détremper peu a p'*u avec du lait , assaisonner de 
sel et de beurre frais qu’on a' fait fondre; délayer de sorte qu’il n’y ait point de 
gnimemix ; y mettre de bon fromsge afioé de brie , ou autre, coupé en tranches trèa- 
déliées; et y jeter un verre devin blanc; laisser I 4 pête, qui doit avoir la consis- 
tance d’une bouillie épaisse , fermenter tant soit peu , pendant un temps: mettre le 
gaufrier sur un fuu clair, et le chauffer des deux c^tés. Quand il est chaud à jvoint^ 
le frotter de beurre frais, ou do lard, y verser, selon la grandeur, de la ]>àte ; 
fermer^ faire cuire, de c6té et d’autre; ouvrir, de temps en temps, pour voir si 
1a gaufre se colore. Les premières sont sujettes à manquer, par excès ou par défaut 
de chaleur , alors il est facile de se régler. 

GimhletU's, Pâtisserie sèche de la grosseur d’une plume, et tournée en anneau, 
qui se fait avec un quarteron de f*rinc , deux onces de sucre, trois jaunes et un 
blanc d’oeuf frais, un peu de fleur d'oraoge et d’ambre, mais en très*|Kitite quantité. 
Si la pète n’étoit pas assex maniable , on y met une goutte d’eau et un peu d’eau de 
fleurs d’oratigc ; on la roule en ficelles, et on en forme des anneaux, qu’on fait 
revenir à Peau bouillante, et cuire ensuite au four. 

Jambon ( pâté Je ) chaud. Prendre un petit jambon de Mayence, le faire dessaler; 
p.Tfcr et l’apprêter , le dégraisser pendant qu’il est cliaud , et' servir dedans une 
Muce piquante. 

Jambon {pJtJ de ') Oter la peau, et parer le jainHon ; couper le Iwut et 

le dvsioler ; faire une abaisse de pâte bise, la foncer de lard haché pilé; mettre 
dessus le jambun avec du laurier , quelques tranches de citron , fioes herbes et épices ; 

^ recouvrir 
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recouvrir de bardes de lard et d^une seconde abaisse y façonner , dorer et mettre nu 
four , pendant dix ou douze heures \ servir froid. 

N[acaroni. Sorte de pAte dUtalie , qu'on fait cuire dms le pot, avec du bouillon , 
faite avec de la farine et du fromage. Quand elle est découpée eu filets 1res > délies, 
on l'appelle alors vi:rmiccli*> 

A/<n.iroc. Peler et piler une livre d'amandes douces comme celle* de massepain; 
étant bien pilées , y ajouter quatre blancs d'oeufs et une livre de sucre en poudre . 
puis bien mêler le tout ensemble^ on peut y ajouter un peu d'eau de Ueur d’orange 
et le piler encore un peu; après quoi dresser les macarons sur du papier en long uu 
«n ovale, les éloignant un |M‘U les uns des autres, nfm qu'ils ne se touchent point: 
ayant tout dresse , h-s poudrer de sucre fin, et les mettre cuire au four jusqu'à 
ce qu'ils soient fermes par « dessus : il faut que la chaleur du four soit douce , 
et que l'atre pourtant soit un peu chaud , afin de faire pousser la pAte et 1a faire 
b«urfi'r: le macaron doit être au four un peu plu» long*tf^inps que le massepain ^ 
parce qu'il est plus épais : on peut y laisser le macaron jusqu'à ce que le four soit 
refroidi , ensuite lu lever de dessus le papier et le mettre en lieu sec. 

J^Tacarons fins Faire 1a pute comme celle des macarons communs ; y mettre de 
l’eau de fl ur» d'orarigt* , et les glacer avec du sucre fondu dans U mêiiie eau. 

Alacarons lujuides. Faire la pâte comme celle des macarons ordinaires. Kaire un 
trou dans le milieu, et y mettre gros comme une noisette de marmelade de Ûturs 
d’or.inge. 

I^iassepains â la <iuchesse. Piler des amandes échaudées et pelées, en lus arro- 
sant de bUnc d'oeuf. Alt ttre cette pilte dans autant' pesant de sucre cuit a la grande 
plume, Pt la trai-aillur jusqu'à ce qu’tllc se dessèche au point de quitter le poéhm , 
la travailler encore sur unr table poudrée* de aucre fin ; en f-tire des rouleaux qu on 
laisse reposer , et ensuite former les mass(‘pains de la figure et grandeur qu'on veut. 

Aîassepains au ztphyr. Piler des ainanJus douces ; faire dessécher cette pâte 
avec autant du sucre cuit i la grande plume. La repiler ensuite avec de nouveau 
sucre, en l'arrosant avec des bUncs d'oeufs, pour en faire une pâle maniable; y 
ajouter du citron ra|é.| et finir les in.issepains à l’ordinaire. 

AIass<fpa/n vo/tt'nun. Avoir deux livre» d amandes douces, les mettre dans de 
l'eau presque bouiliantu , 1rs y laisser tremper un qu.irt d'heure , les tirer ensuite 
et lus peler, les jeter à mesure dans de l'eau fraîche , puis lus Ater pour les mettre 
égonltur sur une serviette ; é«aiit bien essuyées , les piler da*»s un roorlier, y ajoutant 
à diverses fuis un peu du blanc d’oeuf, afin quelles soient réduites en pâte bien 
douce ; ce qui se connoli lors<|u'eD la maniant entre les doigts il ne se rencontre 
aucune dureté. 

La pâte ét^nl bien pilée , on clarifie une livre de sucre , on la fait cuire à U 
plume et on jette la j>âte dedans, mêlant fiicn le tout ensemble avec la gâche sur 
ain petit feu , en la remuant toujours, de peur qu'elle ne s’attache à la jtocle; on 
connohra que la pâte sera comme il faut , quand en la touchant du dos de la. main , 
xien ne s'atUi litra , ce qui est une oiarquu qu'elle est assez desséchée ; pour lors on 
la tire hors de la poêle et on la met sur une assiette , ayant soin de la poudrer 
de sucre dessous et dessus; étant refroidie , on la place sur une table, et on U 
façonne de telle manière qu'il plaît , en la maniant a\tC du sucre en poudre. On 
peut la passer à la seringue , mettant au fond une plaque de fer blanc nu de 
cuivre rouge qui soit percée dans le milieu d'un trou à y fourer le petit doigt, tt 
qui coit fuite en prtitc dent tout autour ; on dresse les niusse^mius sur du prjûer 
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en rond ou en long. On peut aussi f.içonner cette p&te en abaisse bien mince i et 
la couper de teUc grandeur c|u*on aooh >ite , puis les ranger sur du papier et lea * 
mettre cuire au four. A IVgard Je ceux-ci, quand ils sont cuits, on les lè e de 
dessus le papier , on glace le dessous de la même manière que le gâteau d'amandes y 
et on tes met enco e un moment dans le four [tour faire sécher la glace; on les 
acrre en lieu s^c pour sVn ervir au besoin. 

Pâte à frire, Frendre un peu de beurre, du lait, et un peu de sel fin; mettre 
le tout dans une casserole survie feu; quand le lait est prêt à bouillir, y tn»t>re ' 
de la farine, et ).i Je»&érher aur le feu, comme pour les petits choux LViendro 
ensuite a«ec le rnuleaii , le plus mince qu'on peut, U découper en petits carrés ; 
la faire frite dairs l'huile^ la glacer avec du sucre; et servir pour r6t , ou 
collation. 

P,:tv à Phuile. Faire bouillir de l'huile aur le feu , fusqu'à ce qiiVlle ne fasse 
plus de hruit ; elle aura {lerdu alors de son ficreié P'endie un litron de de 

far ine ; y mettre trois ou qisatre |aunea d’oeufs, une pincée de set, dr «’iitiila 
à disctétion , un petit verre d'eau. Mêler le tout, et pétrir de s'srte que la pàta 
reste un |>eu ferme, d'autant que cette pâte n'e»l jamais .lussi ferme qu’.vec du 
beurre, quoiqu'on s*en ser\e rarement. Comme beaucoup de personnes la prélèrent^' 
on a cru en devoir donner ici le procédé. 

Püie 6iie. Prendre un boisseau de f.inrie de seigle; en Ater seulement le gros 
son. La pétrir à l'eau chiUiHe, de sorte qu'i’llc smt fr-nue; n’y mettre qu'uno 
demi^livre de beurre. En fonuer l’aljais^e avec un touleati. ( ette püte est propre 
pour les pâtés de jambon, et de grosse venaison, qu’on transporte au loin ; c’tst 
pourquoi leur Croûte doit avoir deux doigts d’épaisSeur, [H>ur soutenir les secousset 
du voyage. * 

Pute blanche pour les gros pxtâs <jui se mangvnt froids. Mettre sur une table 
Itn demi' boisseau de Aeiir de ianiie; faire mi ireus dans le niÜieu , dans lequel 
on met deux livres di* beurre fr is. *^i ce beurre e*l dur, le manier aiqaravaut| 
pour l'amollir. Y mettre trois ooces de sel Gu, un demi-setier d'i-au , | lus on 
iDoins; détremper pifu à peu cette farine, eis Farrosant d'eau tiède; niie pâto 
étant liée, l'éleudre avec le ro !• au ; p-|er un peu de farine dessus cl diss<uiSy 
afin qu'elle ne tienne point à U table 11 faut dans 1a pétp plus dt' beurre eu hiver 
qu'en été, parce que le Itoid la s il>e et la rend plus dilfiitle A manier. On peut 
la rendre plus fine, en y rnetiaiil plus de boirre; vniU tout le serrrt. 

Pâte blanche^ pour tes tauttvs et autres p thscries q-ti sc mangent chaudes* 
Prendre trois livres de beiirr* et un d«mi huisseau de faune; pétrir la pale ciuume 
la précédente. Elle est propre à faire de» pâtés dciilrécs de veau, pigeoiim-aux ^ 
bé.itillrs , et autres m^ts ch.tu<U. ^ 

Pâte croquante. 1 n iidre environ deux pnignéis d'amandes, si on ne veut faira 
qu’une petite tourte; les échaiider pour les peler; et en les p« laiit . les jeter daii# 
de l’i-au fraîche; les essuyer ensuite pour les piler au mortier, en ha arrosant y 
de temps en temps, d'un peu de biaiic d'iM'uf. et d'eau de fleurs d'iMangra, butina 
ensemble, afin qu'elle» ne vieuueni point en huile. 11 est iinpo-taiil de les bîeo 
piler; et l'on pmirroit même les pnaser au tamis, afin qii'd n'y teste point dv 
grume, tix. Les amandes étant adisi préjuiiées, nictlre celle |à>e dans une poêle > 
et la des*-é(lier avec du sucre en poudre, comme une pâte oïdmaire, jusqu'u ce 
qu'elle suit bien nianiabte; en former . alors un rouleau, pour U laisser reposer 
quelque temps ^ puis en reluer iiue abaUse qu’on met aècher au four daru uoa 
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tourtière; Je ce qu'on en a rogné, en former d'autres petits ouvrages, comme 
lacs d'amour, chiffrfs , ou autres galanteries, qui serviront pour garnir la tourte. 

Pâte croquante d*nne autre manière, Prendre un ou deux blancs d’oeufs , trois 
ou quatre cuillerées de beau sucre fin, et autant de firine, si on ne veut qu'une 
tourte. Délayer le sucre le premier avec les blancs d’oeufs, et ensuite la farine» 
et bien pétrir le tout ensemble, jusqu'à ce que la phto soit maniable; en étendre 
une ab.iiüse fort mince, la poudrant de sucre fin; et l’ayant'mise sur la tourtière| 
pincer proprement les bords , d’espace en espace , et la piquer avec la pointe d’un 
couteau , pour empêcher qu’elle ne bouffe. Ce qui reste de la pâte , le filer de 
la grosseur d’un lacet , et en façonner le dedans de la tourte. On y peut faire 
un soleil, une étoile, ou autre chose; ensuite la faire cuire doucement au four ÿ 
et pour la servir, remplir les espaces de différentes marmelades *ou gf'lées, suivant 
les couleurs qu’on juge à propos de lui donner. On peut y ajouter un |>eu d’eau de 
fleurs d'orange , ou de quelqu’autie eau de senteur. 

Pâte demi'fcuilletée. Pour faire cette pâte, le procédé consiste tout simplement 
à mettre moins de beurre dans la pâte qu'on fait. Si elle n'est pas plus délicate, 
elle n'en est pas moins saine. 

Pâte feuilletée. Prendre un demi>quait de fleur de farine; faire la pâte à l'eaa 
froide; y mettre un peu de sel fin, avec quelques jaunes d'oeufs, pour la rendre 
plus délicate. Manier le tout ensemble, en l'arrosant de teepps à autre, selon le 
besoin. Quand cette pâte est mollette et bien liée , la mettre en masse , et la 
laisser reposer une demi>beurc ; après ce temps, l’étendre, avec un rouleau, de 
l'épaisseur d’un pouce. Eparpiller dessus la quantité de beurre qu’il y faut, qu'on 
net en petits tas, pour le moins une livre. La plier en double, en y renfermant 
du beurre, l'étendre de nouveau avec le rouleau, et cela, jusqu'à cinq ou six 
fois, et la réduire à l’épaisseur qu’on veut, en la poudrant de farine, des deux 
cdtés , pour qu’elle ne s’attache point à la table. Cette pâte sert pour ce qu'on 
appelle pâtés d'assiettes^ soit de veau, pigeonneaux, béatilles, et autres pâtés 
i manger chauds. Elle peut aussi seyvir à faire des tourtes de confitures, et autres 
pièces de four. 

Pâté chaud de gros pigeons ou dindons. Prendre des gros pigeons , les vider 
et les retrousser ; les battre sur l'estomac pour en casser les os , les larder ensuite 
de gros lard bien assaisonné, p^pndre les foies et du lard cru, du persil, de la 
ciboule tt des fines herbes; le tout bien haché et bien assaisonné avec trulfçs , 
champignons et moelle de boeuf, les piler ensemble dans le mortier, farcir les 
pigeons ou dindons dans le corps, et garder un peu de farce pour mettre dessous* 
11 faut faire une pâte blanche et dresser le pâté ; mettre la farce sur l’abaisse , 
ensuite les pigeons bien rtngés et bien assaisonnés ; y mettre une feuille de lau- 
rier , les couvrir de bardes de lard, puis de l'autre abaisse. Le pâté étant cuit, 
le découvrir, en 6ter les bardes de lard et y mettre un bon ragoût de ris de veau , 
champignons, crêtes, etc* puis servir chaudement. 

Pâté de cerf ou autre venaison. 11 faut laisser mortifier suffisamment la viande 
de cerf ou autre venaison que l'on veut mettre en pâté , ou bien la mariner p 
c'est'à'dire, la mettre tremper dans du verjus avec sel, poivre, clous de girofle, 
ciboules et feuilles de laurier pendant trois ou quatre heures ; ensuite o*n la tire , 
on la met égoutter, et on la larde de gros lard assaisonné de sel, poivre, fines 
herbes et fines épices; oo dre^e *une abaisse de pâte bise, comme pour le jam* 
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bon J et on accommode sa viande de la même manière. Ce pâté fait et bien assai- 
sonné , on le dore de jaunes d*ocufs et on le lait cuire au four; il faut trois ou 
quatre heures pour cela; quand il a pris couleur on le perce pir*de«sus, de peur 
quM ne crève et ne coule ^ étant cuit et sortant du four, on le houclie avec un 
pru de pâle. 

P.ité tic tranches de hoevf et autres grosses viandes. On prend une tranche 
de cimirr, on la bat bien avec un rouleau, et on la Larde de ^rns Urd assaisonné 
comme ci«devniit. On dresse ce pâté en pâte blanche, on l*ass»isonne coiniDe les 
aiilrri, et on le fait cuire de iiiéiiie. 

_ P.ltc d't^ciatnhe de mouton. Avoir une belle éejanrhe, en ôter la peau et la 
graisse,, la dêsiosscr et la battre bien, la larder de moyens lardons assaisonnes de 
sel, de fuus )<er4ies , persil, ciboules et épices; faire une pâte blanche dont on 
tire rabaisse, qui soit un peu é])aisso, et la mettre sur un papier beurré, dresser 
réclaiiclie avec du lard pilé et des bardi‘s tle lard, feuilles de laurier et assni- 
sonnenunt nécessaire, couvrir le pâté d'une autre abaisse, et l'aynnl Cirunné pro- 
prement, le faire cuire comme les précédens, environ trois heures; ne pas oublier 
de le percer aussitut quM a pris cuiib.ur, de peur qu'il ne crève*; étant cuit et 
en le tirant du four, y mettre par le snu[>irail une petite gousse d'ail ou d’échaloUe 
écrasée, et botirher le trou avec un peu de pâte. 

Pûté tic rouelle de veau. Prendre une bonne rouelle de veau , la battre un 
prit, 1a fiotlre mariner avec vinaigre assaisonné de sel, poivre, clous de girolle, 
ciboules i‘t feuilles de laurier pendant une heure, ensuite la tirer et la mettre 
égoutter, puis la larder de moyens birdons assaisonnés; du reste observer ce qu'on 
Tient de dire pour le pâté d’éclauche , et le faire de méioe ; il n'y faut point d’ail 
• ni d'échatoUe. 

Pidé de poulet tVinde, Il faut avoir un bon poulet d'inde, le laisser mortifier 
. qiirb|iies jours, le vider et lui casser les os avec un rouleau, afin d'en aplatir 

la viande et de n'y point laisser de vide; erksuite entailler de quatre doigts en 
/ quatre doigts pour le' larder plus facilement ; avoir de gros lardons bien assai- 

stinnés , et larder le dinde comme il faut avec une birdoire de bois; bien assai- 
sonner la viande dedans et dehors, et la dresser comme les autres en pâte bUnebe, 
et faire cuire le pâté de même; ceux qui voudront le dé'>osser , n’ont qu’a le 
f-ndre par le dos et en tirer tous les os, même celui de IVsiomnc; il faut 
, t.cher loujoiirs de conserver la peau entière : on^peut le remplir en dedans d’une 
xo*ieile dt! veau hachée avec moelle ou graisse de boeuf et lard , assaisonner bien 
le tout , le dresser eu pâte blanolie comme les autres , et le iaîre cuire au four 

dr mèine,^ * 

1' PJttl de godiveau. Prendre de la rouelle de venu , ou de porcs frais, ou d'autre 
viande , l.i hacher bien menu avec autant de grajsse de boeuf qui soit fraiche , et 
un prit de lard, l’assaisonner do sel et de poivre, ou d'épices dont on a parlé; 

. quand le tout est bien haché, y mettre un oeuf cru et le bien rnèUr ensemble, 
piiiti drtsser le pâu* de pâte fine, lui donner la forme ovale, et la hauteur de 
trois doigts on environ; mettre une partie de la chair dedans et U presser avec 
les doigta contre la croi’iie ; lorsqu'on a accommodé le premier lit -de 1a viande, 
y mettre des béatilles, comme ris de veau coupés par morceaua , champignons, 
riorillcs , pointes d'asperges, culs d'artichauts, marrons rAlts, et du verjus en 
grain, s'il y en a; râper un peu de muscade, sur les béatilles, et couvrir tout 
* cela du reste -de la chair hachée , la passer uu pcti avec la luaio sur les béatilles; 
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îl faut que le bord du |)àlê surjiasse d*un p-u la chair, on nr le couvre , mait 
on doit renforce r le bord d’une baïuîe de p';te qn’on'y joint ji.ir dudjiift; fair# 
en tiorte quVlle dtborde tin peu sur la chair; il faut dérouper ce bord de ^àte 
qui touclie* ^iir U chair; on peitt r.ij»er un peu de niusrade 6ur la viande, dorer 
le pâté et le mettre au four. Quand il tsl prestjne cuit * le retirer à IVinliovithiir* 
du four pour y verser un peu du sauce bljiiciie fdte a^cr. ini iaiiiie d’oeuf délayé 
dans du verjus, puis le remettre au four environ tin d(.mi-quart d’heure, a£n 
que crtt.» sauce s’épaississe. 

à la ciboulette. Faire une farce de godiveau avec du la tranche boeuf, 

Crue et bhiiirhie, persil et ciboules , le tout bien btché et bien nourri ; assai* 
tonner do firii's épices. Y mdtrc de la inoulle de boeuf , et un peu de raie de 
pain trempée dans du jus, quelques truff-s et champignons hachés. Faire deux 
abaisses de bonne pâte; celle de dessous pins forte, l’autre plus mince; dresser 
le pâté; y ranger U sauce; couvrir de bardes de laid et Iranchea de citron, et 
de U seconde abaisse, l'aronner ; mettre au four; étant cuit, le dégraisser, juter 
dedans un pi-tit coulis, et servir chaudement. 

Pâtes {petits) en gras. De rouelle de veau, graisse du boeuf, persil , ciboitlles , 
champignons y trois oeufs, et derai-setîer de crème, le tout bicu haché ut mélé, 
faire un godiveau; en ntrilre entre deux abaisses de pâte feuilletce ; souder avec 
oeuf battu, et dorer; muilre au four et servir tout bouillant. • 

Pjrd de Pêrigueux. Four deux livr-'S de truffes, mettre douze foies gras, trois 
livres de panne de porc, peisil , cilmt.lt-s ut champignons; hacher. le tout. Drosser 
un pâté do la hauteur qu’il faut, pour y faire entrer U mixtion; lo former de » 
panne hachée, et par- dessus iinn cnmhe du trainhos de trnlTcs assaisonnées do sel 
lin et /iiius épices méléus, et fines hurhes ; ensuite une autre couche de panne 
par>d<’ssus , une couche* de foies g*’aa , assaisonnés comme de^>sus, et de champi-. 
gnons, persil et «ciboulus ; continuer dans le mémo ordre, jusqu'à ce que le pâté 
soit Bill ; couvrir le tout de bardes de lard ; fmir à l’ordinaire ; faire cuire , et 
servir froid pour eftirumets. 

Pâtés ( Petits) feuilletés en maigre. Hacher chair d’aiiguiüe, laitances de carpes, 
champignons à dcini>ciiits , cihoiiû'ttcs et fines herbes. Assaisonner; faire fondre 
la nioiiié autant de beurre qu’on a de hacliis. Faire les pâtés de pâte feuilletée ^ 
et les faire cuire au four, ou dans dus tourtières; étant cuits, y mettre du )u» 
de citron, nu verjus en grains. • 

Pistaches {Massepains de). Erhauder une livre de pistaches mondées, et les 
mettre à i’caii fraîche; les faire ressuyer et les piler; faire cuire autant de sucre 
à la plume, et y mettre les pistaches. 'Disséclier crue pâle à petit feu; laisser» 
refroidir ensuite sur le l.our , et en faire une alui5>se. La c'ôiiper ensuite avec des 
moules à tunssrpains , faire cuire au four, d’un cAlé , à pait feu; laisser refroidir.»^ 
ensuite. Les glacer de l’antre avec une glace faite de blanc d'(K;uf , eau de fleura 
d'orange cl sucre fin, et nmettre cuire a petit feu. 

Pommes* ( Tourte dé). Prendre des pommes de rfiiietle, ou de c.iLille; les 
couper pur la moitié; les peler, et en Ater le coeur. L»*s ftire cuire dans une 
poéU avec une qiuntité suffisante de sucre; deux verres d’eau, un momaii de 
cannrtle en bâton , quelques zestes de citron vert; couvrir la poêle. L»*s pomroes 
étant cuites, et le sirop réduit; les retirer et les refroidir. Faire une ubai^s^- 

dc pâte feuilletée; en foncer une tourtière; y dresser les pommes; recouvrir d'uue 
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méroe abaisse; dorer avec de Toeuf battu; faire cuire au four, ou soua le cou» 
vercle de la tourtière ; fêtant cuite, le placer A l*ordinaire; la servir chaudement. 

Pouding boitUli. Le faire comme le précédent , plus ou moins fort. Beurrer ou 
fariner une serviette; mettre dessus le pouding, et le nouer. Le faire cuire, pen- 
dant trois heures, à Veau bouillante. Egoutter, et le tirer de la serviette; dresser, 
et l'arroser de beurre fondu , arec beaucoup de sucre en poudra ; et servir de 
même, pour entremets. 

Pouding cuit au four. Prendre quatre livres de graisse de boeuf, Vécorce de 
deux citrons coiiüts qu*on hache bien avec la graisse, une livre de raisin de Corinthe, 
autarU du raisins d'E^pngne. En dirr les pépins, quinze jaunes d*oeuf$ crus, une 
demi- livre de mie de pain trempée dans du lait chaud, mais bien cgoullée, une 
demi>livre de sucre en poudre; mêler le tout, et le mettre dans une casserole 
bien bourrée; faire cuire au four, prndant deux heures, ou avec un couvercle de 
tourtière , entre deux feux. Le dresser, en le renversant sur un plat; poudrer do 
sucre fin, et servir pour entremets. 

Poupelin. Prendre des fromages à petits choux, ce sont des fromages non écrémés 
qui sont faits db même jour, les laisser bien égoutter, puis mettre ces fromages dans 
une terrine avec trois oeufs , deux poignées de farine et un peu de sel menu , bien 
délayer le tout ensemble avec une gâche de bois ; ceU fait , poser la farc*' sur du 
pspier gr.issé do beurre, ou bien dans une tourtière aussi grais^iée ; IVlentlre en 
forme d'abai&se «épaisse environ d*un travers de doigt , y mettre et là qu 1 jues 
petits morceaux de bon beurre frais dessus , et U porter cuire au four ; il ne faut 
qu^une petite dt-mi*hcure pour faire cuire cela; étant cnit, !e tirer, Pouvrir propre- 
ment en deux pour en séparer les deux crodtes l'une d'avec Vautre, ensuite faire un 
peu roussir une quantité suHisaiite de bon beurre frais dans une tourtière, et y plon- 
ger la croûte «de dessus la première, Vy laissser un peu de temps et Ven retirer ^ 
prenant girde de ne la pas rompre, la mettre égoutter sur un petit clayon , puis 
tremper Vautre croûte de la métae manière, et la mettre aussi égoutter; les deux 
croûtes étant égouttées, Us bien poudrer rU sucre dessus et dessous, et les arroser 
dedans d'un peu d*eau de fleur d'orange. On peut, si on veut,* garnir le dedans do 
la croûte de dessous de petites tranches d'écorce de citron confite, et la couvrir 
de la croûte de dessus qu'il faudra bien sucrer; après quoi remettre le poupelia , 
à Ventrée du four, afin de le sécher et pour le tenir chaudement jusqu'à ce qu'on 
▼euille le servir. 

Prunes (tourte de). Peler le fruit, en ûter les noyaux, foncer une abaisse de 
pâte feuilletée, y mettre les prunes avec quelques tranches de citron vert confit, 
couvrir d'une abaisse do même pâte dorée d'un ocijf battu , et faire cuire. Quand 
elle est cuite, glacer à l'ordinaire , la dresser et la servir chaudement. 

Haton. Faire une pâte mollette et bien liée, avec un litron de farine, un quar- 
teron de beurre frais, d(*rnî>once de sel, demi*setier d'eaii tiède ; faire de petites 
abaisses do cette ;âte sur du papier beurré, leur faire un bord, et les remplir 
de la farce suivante. Mettre du lait dans un poêlon sur le feu ; on casse d'abord 
quelques oeufs, et on délaye de la farine, comme pour f.ire de la bouillie. Lors- 
qu'elle est bien délayée, on y casse encore d'autres oeufs, un à un. Le tout étant 
bien mélangé , le verser dans le lait, et remuer avec une cuiller, faire cuire à feu 
clair, en remuant toujours; mêler du beurre frais è cette farce. Quand elle est 
cuite, en garnir les ratons , faire cuire au four, cl servir avec du sucre en poudre* 

JiaJon (autre)» Jeter sur une table bien propre un litron de fleur de farine j faire nno 
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petite fosse eu niitieu, y mettre un quarteron de beurre fraie, une deiDi»once de sel 
snenu et un demi-setier dVaii tiède, bien manier )e tout ensemble, et en former 
une )>â'e bien li^e et mollette, ensuite en faire de petites abaisses rondes de IVpaia- 
scur d*une demi «ligne, leur donner la grandeur qui plaira; ordinairement on 
les fait petites, et on les met dans d>* |>etites tourtières graissées de beurre, ou 
sur du papier aussi graissé et^hirn p->udré de farine, afin qiiVIles ne s'attarlsent 
point au papier; on les garnit d'un peu de fnree , comme on Ta remarqué A la 
crème pâtissière; il n*en faut guère mettre. Ensuite on les dore légèrement d'un 
|aune d*oeuf, et on les met cuire au four; ces ratons étant cuits, on les |>oiidr6 
de sucre et d'une goutte dVau de fleur d’or.iiige , puis ou tes sert cliaudeuient. 

Rissole» PAlÎKHerie qu’on sert pour hors d'oeuvre , entremets oii garnitures. ' 

Talmouses. Prendre gros comme les dtiix poings de ffoniage lait de lait non 
écrémé, le mtttre dans une t'rrine, y casser deux oeufs, y ajoiuer un peu de sel 
menu, uue bonne poignée de fleur de firine, et gros comme un œuf de beurra 
frais, bien manier le tout avec la main, faire en sorte qu'il soit bien délacé; si la 
farce est trop épaiss**, y ajouter un peu de prendre gardi; quMIe ne soit trop 

claire, m'ais quVlle iToit d'une b<mne consistame; faire une pAte fine, en tirer de 
petites ah isses rondes de la grandeur qu'on souhMite , mettre de la firce dessus 
raisonn blement au milieu, ennuili* relever les bords des trois cdiés, en bien pincer 
les coins, afin qu'en cuisant ils ne se relAchent pi^înt; dorer les lalniouses d'na 
jaune d'oeuf battu, et les faire cuire au four dans de petites tourti -res qn'on graisse 
de beurre fondu , ou sur du papier ans^i graissé de beurre ; prendre garde de ne 
point trop mettre de farce dans les lalniouses, parce qu'elles i^'ullent au four, et 
qii'* Iles cniileroient d^-hors en cuisant. 

Tarte à la crème. Faire une abaisse de pâte fine, former li tarte de la gr ndeur 
qu'on souhaite et y faire»iin bofd autour de la hauteur de d^nx doigts nu environ, 
lui donner l'épaisseur d'une livre au plus, à proportion de sa grandeur; faire en 
sorte que le milieu du fmd soit un peu pins é|uiis que le reste , la mettre sur 
une planche avec un papier' Uiirré par**desius; lai<«ser ressuyer la rroAie et U 
garnir de crème pâtissière , l'éieiidant partout également , ensuite 1a couvrir de 
bandes de pâte bien mince, poudrer de sucre et la mettre cuire au four; quand 
elle est cuite, la poudrer emor«f de sucre et d'un peu d'eau de flrur d’orange. 

Tarte au fromage» ou f in. Prendre du fromage mou lion écrémé, suivant la 
qnaiitilé qu’on v*-ul faire dr tartes , le mettre dans une terrine, et le saler A dis- 
Ciéti- n . faire fondre un morceau de b- urre frais , et le jeter dedans , y ajouter des 
O'ufs , blanc et jaune, suivant la ipiantîlé du fromage, y mettre un peu de fleur do 
farine, et bien oiélrr tout cela ensemble avec la gâclie, jusqu'A ce que le tout soit 
bien délayé; si li firce est trop épaisse, y verser un peu de lait, et la rendre 
épaisse comm * de la bxiilUe cuitr? , ensuite former l *s tartes de lel e grandeur 
qu'oM jugera à propos , et de la même manière que l'on a dit ci>dessns , et ^a 
remplir de la farce qn'on étend bien également, mettre dessus de petits morceaux 
de beurre frais, dorer de jaune d'oeuf le bord des tartes, et les porter sur du 
papier g< tissé de beurre cuire au four; étant cuites, les tirer et l a poudrer dd 
sucre bien fin. 

Tarte au fromage d*une autre manière» Prendre un fromage mou qui soit fait 
de lait non écrémé et qui soit bien ressuyé, l'écnser *ur une table bien propre 
avec uu roule lU ; le mettre ensuite dans une terrine , et y ajouter un demi • setier 
DU environ de bonne crème douce épaitse , quatre ou ^q jaunes d'oeule, un pei) 
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de sel mrnii , et une piiicéo de iruilles de persil haché bien menu, bien loéler 
tout ensemble avec une g.'t(;be ou cuiller, puis rerser ' cette farce sur une abaisse 
de p;\te iine é]>aisso d\tne ligne, et Inrge comme une askieite , bien étendre cette 
r.irce,ct iiiettri dessus im peu de beurre frais rompu par petits morceaux, couvrir 
la tarie d*iin couiercic de même ]'Hie bien mince, mouillrr les boids avec un peu 
dV*ati , les soutier enKCmble exai li-meitt , et y (uiie un cordon façonné comme il 
plaira ; ct^lle tarte rtrsseuibb* a imc petite tourte^ dor«*r le couvercle, et f.ii^e une 
petite ouverture en croix au milieu , |K>ur donner de Pair à ce <pii est dans la 
tarte, relever un peu les pointes de cette ouverture, et la faire cuire au four sur 
un papier graissé de beurre, il faut une bonne depii>h«iirc ou environ pour 1a faire 
cuire. 

Tarte à la royale. Mettre dans la pâte de Pabaisse du sucre en poudre; faire 
bouillir du luit , jus<|u'à ce ipiM s'épaississe un peu , y mettre du sucre, six jaunes 
dWuls bien délayés , et du beurre frais \ dresser cette cièine sur Pabaisse , et 
finir à Pordin.dre. 

Touite de confitures. Garnir une iourîivrc d’une abaisse de pâte feuilUlée, pou- 
drer cette abaisse d\m peu de sucre en poudre , y mettre ensuite telles conlltures 
qu’il ])luira; nn piMit inrltro moitié de verjus d’un côté, et moitié de groseilles de 
Pautre , biiii «tendre Ptin et Piwlre partout proprement avec une cuiller, y en met- 
tant d’une épaisseur raisonnable ; on peut y ajouter nu.vst un peù d’écorCe de citron 
confite coupées en petites tranrbes déliées, y poudrer un peu de sucre par-dessus^ 
couvrir la Iourte d’onc abaisse bien mince découpée per Heurons , un au milieu et 
quelques-uns aiiti^r , la dorer légèrement et la mettre au four ^ la faire cuire 
promptement, car il n’y n que la croôte à cuire; lorsqu’elle sera cuite, la sucrer 
par-dessus et la remettre un peu au four, puis Payant retirée, la poudrer encore 
d’un peu de sucre. « ^ 

.Tourte de franchipanc. Passer à Peau cIiAudc un quarteron d’amandes douces^ 
pour en ôter la peau, les piler dans un mortier avec deux onces d’écorce de citron 
confite, y ajouter deux jaunes d’oeuls frais et deux hracarons si on en a , y mettre 
du sucre, en poudre à discrétion , et un |;eii d’eau de fleur d’orango, bien piler le 
tout ensemble, y luellre ensuite une ihopine de crème douce^ bien mélei* le tout 
et le passer à Péiainine , la faire cuire; étant cuite., dresser une nbaisse de pâte 
feuilletée dans une (ourtiL-re graissée de beurre, verser la crèine dedans et Pétciidre 
comme il faut, mettre cà et là quelques petits morceaux de beufre frais pur-dessus, 
couvrir la Iourte de la même pâte coupée par petites bandes, ensuite la dorer légè- 
rement d’un jaune d’oeuf et la faire cuire; étant cuite, la poudrer de sucre, la 
remettre, encore un moment au four, et la servir chaudement. 

yfutrement. Prendre trois grandes cuillerées à houche de farine qu’on délaye avec 
six jaunes d'oeufs dans une cliojiiiie de lait , avec un quarteron de sucre, y ajouter 
sl|)t ou huit amandes pilées , trois ou qui*lre iiiac.^roDS bien écrasés , un peu de 
citron vert confit , le tout dans une casserole de cuivre bien élamée ; la faire 
cuire à petit feu pendant une d<‘iui-heur« , et toujours tourner, ensuite la verser 
dans un pi *i pour la laisser refroidir , et en former une tourte. 

Iourte de pigeonneaux. Faire une pâte avec de la farine, des oeufs, du beurre, 
du sel et de Peau, et la laisser reposer .unè heure; après la manier avec un mor- 
ceau de beurre, afin rjii’elle ^soit bien finie, eu taire une abaisse et la mettre dans 
une tourtière; ensuite prendre de petits pigeonneaux, les éi bander et les vid«r , 
les trousser proprement , n\pttre un peu de lord râpé sur Pabai»se qui est dans la 

tourticre , 
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tourtière, et arrangrr les pigeonneaux dessus, iVstomac en hautj garnir de ris de 
i^eau , de crêtes, de foies gras, de champignons, truHes, morilles , mousserons et 
culs d’artichauts, et les assaisonner de sel, de poivre, muscade, de clous de girofle 
et un botirpiet de fines herbes qu’on 6te en servant ; couvrir les pigeonneaux de 
tranches de veau bien minces , de bardes de lard et d’un peu de beurre , couvrir 
ensuite la tourte d’une autre abaisse de pâte et former un bord autour , la dorer 
d’oeuf battu et la mettre cuire au four pendant deux heures; étant cuite, la retirer 
et la découvrir pour Ater its tranches de veau , bardes de lard et le bouquet , la 
dégraisser et j mettre ensuite un |H'U de coulis de veau et de ^atnbon , U recouvrir 
et la servir chaudement dans un plat. 

Tourte de lapereaux. Dépouiller les lapereaux et les vider, l'^s couper par mor* 
ce.\ux et les p.i&ser dans une casserole avec lard fondu , un pou de farine , fines 
herbes et ciboulettes, assaisoninU de st-l, poivre, musesdo et un peu de hotiilion: 
étant bien passés , les laisser refroidir et former la tourte en pâte fine , mettra 

un peu de lard râpé au fond et les lapereaux par-dessus, garnir de champignons, • 

morilles, mousserons, truffes, r.iiU d’artichauts et lard râpé 'par-dessus et la recou- 
vrir de U même pute, la dorer d’o'uf <-t la tiirc cuire une heure et demie; étant 
à demi-cuite. In découvrir , y mettre la sauce où on les a passés , <et la remettre 
au four pour l’achever de cuire ; quand on est prêt de servir , y pressi’r un jus 
d'orange et servir chaudement. 

Tourty* de godiveau. Hacher du blanc de chapon avec un morceau de rouelle de 
veau, mettre autant de graisse de hieuf que de viande, assaisonnée de rcl , de 
poi\re, muscade, un p«u de fines herbes et un peu de persil, hacher bien te tout 
ensemble, faire une abaisse de pâte fine et la mettre d.ms une tourtière, placer la 
gnili\e.iu dessus avec d<*$ ris de v>*ati , des foies gras, des champignons, teorilles, 
niousserotis et cuU d’<irtirh.iuts, couvrir le tout de bardes de lard, ensuite de l’autre 
•baisse , la dorer d’oeufs et la mettre cuire au four; étant cuite, la retirer et la 

déeoiivrif^ eu Ater les birdrs de lard et lA dégraisser, puis y mettrn.du coulis do « 

veau et de jainboa et la recouvrir , U dressi r dans un plat et U sertir chaudement. 

Teufte de foies gros. Dresser une abaisse de pâte fine et la mettre dans une 
tourtière, mettre dtssiis du lard râpé, l’assaisonner de sel, de poivre et un peu de 
fines herbes, ranger les foiis dessus et garnir de crêtes, de champignons, morilles, 
mousserons et truffes assaisonné^ comme le dessous, et couvrir le tout de tranches 
de veau Cien nonces et batdf s de lard, couvrir la tourte de l’antre abaisse , U dorer 
d’oeufs et 1a mettre cuire au four; étant cuite, In tirer et la découvrir, en ôter 
les tranches de veau et les bardes de lard , la dégraisser et y mettre un peu d'es- 
sence de jambon , la recouvrir et la servir chaudement. 

Tourte de ris de veau. Elle se fait de même, excepté qu’il faut faire blanchir les 
ris de veau auparavant que de les mettre dans la tourtière ; on les garnit et on les 
assaisonne de même. 

Tourte de pigeonneaux. Prendre de 1a chair de raqies , de brochets , anguilles 
et autres poissons, laitances de carjict; y mettre une mic de. pntn trcm|>ée dans de 
la crème, du Inurre, des champignons, des truffes, du pt*rsil et de la ciboule, 
assaisonnés de sel , de {H>ivre et muscade; hacher bien le tout ensemble et le piler 
ensuite dans le mortier, faire que la farce soit bien liée, puis former de petits 
pigeonneaux sur une feuille de papier/ et les manier avec du beurre fondu, de 
crainte que la farce ne s’attache aux mains ; étant formés , les vider proprement 
avec la tête d’une lardoire de bols, et mettre dans le corps un petit morceau de 
Tome ^ xTtttt 
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luie de èrocKct oti de barbette , ensuite les faire blanchir dans du beurre foBdii 
^i soit cdtead ^ étant blanchis, les tirer et Us mettre égoutter. Avec cette même 
éaroe on finit former des crêtes de coq et Ica Tiire blanchir de même, dresser une 
abaisse de pâte line et la mettre dans une tourtière , Mettre du beurre au fond, et 
ronger proprement les pigeons dessus, garnir de champignons, morilles , laitances 
de carpes, bon beurre àssaisonné de set, de poirte , muscade, un bouquet de bues 
herbes et un oigtmn piqué de clous de giroÛT», couvrir la tourte de raiitre abaisse 
et la mettre cuire au four; étant cuite, la tirer et la découvrir, 4t<’r Poignon et le 
bouquet de fines herbes, U dégraisser et metire iin peu de coulis blanc en maigre 
et un jus de citron, la recouvrir et la servir chauderaent. 


CHAPITRE IV. . 

Des Con/îlures et des luqueurs , par ordre alphabétique. 

\ 

Vo.C. toutes les différentes façons de cltriber le aocre et de le faire cuire ; il 
est essentiel de lire cet article , auquel il faudra souvent reroitrlr. 

On distingue dem e spèoes de sucre , le bmt et le rajfiné. Lei diverses prépa- 
rations quVa laiude cet desz espèces^ en sont encore du sucre cn/ir//, du sucre 
d*o/^, et autres. Le sucre candi n*esc autre chose que du sucro crystnllisé par 
Pébuilition. Celui qui cet blanc, se fait avec le sucre fm . t«* jniine, avec U ras* 
sonade; le rouge, arec la moscovade. Dans les provîntes du nord de la France, 
en Flandre, en Hollande, et autres pays du nord de l'Europe, on use beaucoup 
du sucre candi , perce qu'étant plus dur , il se fo>vd Wiiieiuent , et que la salive 
ayant la temps de aVn imprégner, il éibousse 1 aurimunie des Uegmes ,^ocise et 
atténue l'homcur pituiteuse. 

Le sucre d*orge ac fait arec du sucre cuit sur un feu modéré, dans une déco< lion 
d'orge mêlée «V'ec des blancs d'oeufs fouettés qu'on écume bien. Ou passe ensuite 
ce sucre à la chausse , et ou le fak rehouilUr, jusqu'à ce qu'il firme de 1 /ges 
balles. On le rerse easuite sur une table de m^ibra, fnUre légéremrnt d'imile 
d’amandes skmoes. Lorsque 1rs bulles cessent, et que h s extréuntés lemlt ut à &e 
rapprocher dn centre de 1a araase; alors on la soûle en bâtons qu oa Lisse rtfroidir 
et durcir. 

Le sucre qu'on doit employer dans l'office , doit être le plus blanc et le jdua 
net; il faut le rlinisir dur, sonnant, l^er , et d'un got^t agréable. Qouii^ il est 
ainsi choisi , il Lite atoins de travail ]>our le clarifier. Si l'.ui se sert de c sson* 
Bide , quelque nette qu'elle soit, il faut l.i clarifier^ et avec beaiicotq> d*aitentiaa. 

Oa distingue environ quinae degrés de cuiNon d^ns le sucre, dont le premier 
est la clsrificatiofi , qui ae Lit ainsi. Fouetter un blartc d'oeitf d.ixis un demi setier 
d'eau, pour cinq 4 six livres de sucre; deux blancs d'.u.'ufii, dans cliopine d'esu, 
peur' dix à doute livres de sucre, M de mdnio eu proportion pour le plus ou W 
moins. Faire hoiiiUir le sucre jusqu'à ce iju'il ait mmité A trois différeutea reprises^ 
«m calmant l'ébullition par un peu d’eau qu'on y met à mesure qu'il monte. Im 
retirer de dessus le feu; le laisser reposer', et lécuiaer. Y remettre un peu d'eaia 
pour le fiiire rebouillir; l’écurnsr encoM-, et le paascr à l'éiumine raouiUée. 
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Comme U hâte de Tart de confire dépend det didérens degrés de cuisson du 
sacre, on les va détailler, pour que riea n*arrére dans les procédés; on com- 
mence par le sucre grillé , parce quM n'exige pas d’étre clarifié. 

Sucre grillé. Faire bouillir du sucre à grand feu, en le remuant avec an peu 
d'eau, jusqu'à ce qu'il soit de couleur de cannelle un peu pâle, pour en servir 
bien chaud. Si , par hasard , on avoit manqué une cuisson , on y rcroettrolt un 
peu d'eau , et on feroit rebouillir le aucre jusqu'à ce qn'ii fût revenu au degré 
qu'on veut. • 

Sucre au petit lissé" \.e faire clarifier, et bouillir ensuite jusqu'à ce qu'il forme 
un fil entre les doigts, qu'il se rompe et reste en gontte aux doigts entre le^uela 
on le presse. 

Sucre au grand lissé. A ce degré il faut que le sucre , en le pressant entre les 
doigts , forme un fil plus fort que le précédent. 

Sucre au petit perlé. A ce degré , le sucre doit former entre les doigta un fil 
qui ne se rompe point, à quelque ouverture que soient le pouce et l'index entre 
lesquels on le presse. * 

«S’aéré au grand perlé On connoti que le aucre est cuit au grand perlé, lorsque 
le bouillon forme det espères de perles rondes et élevées. 

Sucre en petite queue de cochon Pour connohre si le sucre est cuit à ce degré, 
il faut tremper l'écumoire dans le sucre bouillant; si le sucre, en retombant, ae 
tortille , il est au degré qu'on cherche. 

Sucre en grande queue de cochon. Le sucre eat à ee degré , lortqu'il tombe 
de l'écumoire , en faisant une plus grosse queue. 

«S’aéré à soufflé. Pour voir si le sucre eSt cuit à soufHé , tremper l'écumoire 
dans la poêle , et la secouer ; puis souiller à travers : s'il s'envole par feuilles , 
il est au degré recherché ; s'il coule encore , il n'est pas suffisamment cuit. 

Sucre d la plume. On connoit que le aucre est c\iit à la plume , lorsqu'aprèa 
quelques bouillons de plus que pour la cuisson précédente , en soiàfUant à travers 
l'écumoire , ou en secouant la spatule , les étincelles ou boules qui sortent des trous , 
ou se détachent de la spatule , sont plus grosses et s'élèveat en haut. 

«S'ircre d la grande plume, Lorsqu'après avilir essayé à fdusieurs reprises le degré 
de cuisson, les bouteilles parokront plus grosses > et en plus grande quantité, de 
sorte qu'elles semblent se lier les unes au» jiutres; alors le sucre sera cuit à 
la grande plume. ^ 

Sucre au petit boulet. Pour connoltre si le sucre est cuit à ce degré, avoir un 
gobelet plein d'eau fraîche; y tremper les do^ts pour prendre du sucre; les remettre 
proigpiement dans l'eau. Si, en se refroidissant, le sncre se roule et se manie 
comme la pâte, le sucre est cuit au petit boulet. 

Sucre au gros boulet. Ce degré ne Oiffere du précédent, que parce que le sucre 
xoulé entre les doigts est plus ferme que Iq précédent. 

Sucre au ca%sé. Pour s'assurer de ce degré de cuisson, il faut que le sucre qu'on 
aura roulé dans ses doigts, comme à la cuisson précédente, se casse net. 

Sucre au caramel. On lui donne quelques bouillons de plus que celui au cassé , 
pour le mettre au degré du caramel. On peut édaircir ce sucre , en y mettant 
du jus de citron ; il faut observer de l'arrêter au degré qtls J'on vient de dire , 
sans quoi il brfileroit, et prendroit un goût âcre et désagréable. • 

L'esprit de vin substitué à l*eau-de-vie , en y ajoutant de l'eau , doit être pré- 
iaré f pour toutes les liqueurs en général , à l'eau-de-vie qui est trop âcre : elles 
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en sont plus ilnes , plue délicates, comme celles de Nancy, et aussi tempérée* 
<jiio l*on veut par U dose à volonté , ordinairement de moitié de IVau qu'on y 
ajoute , quoique dans toutes les recettes ordinaires, on y trouve toujours employée 
lVau-de«vie, 

Comme toutes les eaux-de>vie ont en général un goût de feu , et une icreté 
qui les rend désagréables ,, et , que cette, mauvaise qualité leur est enlevée }«r la 
nouvelle distillation qui les rédnit en esprit de vin, les bonnes liqueurs, les liqueurs 
ünes sont toujours préparées avec IVsprit de vio tempéré par l'addition de deux 
parties, c'est-à-dire, du doidde de s«m |H)ids, deau coniinune. On peut d'ailleurs 
varier cette proportion pour rendre les liqueurs pliis ou moins fortes. Ou y ajoute 
Iroff à quatre onces de sucre pour chaque livre de liqueur aquéa*spiritueuse , et 
jusqu'à cinq et six onces si on les veut | las grass> s. 

Le parfum qu'on veut donner aux bqiieuis «»* prend d.;ns presque toul'S les 
matières végétsles odorantes, les écotees de fruits, chargées d'huile essentielle, 
tels que les oranges, citrons , bergainotte , ctdias, etc* les épierries, comme 
girofle, cannelle, mseis , vanille | Us raciors et semences aromatiques d'anis , 
fenouil, angélique, etc. les fleurs d'nntnge , d'oeiJlet , U-.s sucs de fruits bien par* 
furoès, comme d’obricots, de framlioisos , de muscats, de coings de cerises; ccux*ci 
étant très-aqueux, tiennent lieu de toute eau et de pirtie de sucre. 

Lorsque ce parfum réside dans les substanres sèchvs*dont on ne peut exprimer 
les sucs, on l'en extrait par le moyen du U distillation ou par celui de l'infu* 
sion; c'isl ordinairenxiat l'esprit do vin destiné à la composition de la liquiiir, 
^ qu*on emploie à cette extraction ; on le charge d'avance du parfum qu'on se 
propose d'introduire di<ns la liqueur, soit en distillant au bain-marie de l'esu-de* 
vie ou de l'esprit de vin, avec une uti plusieurs siibstancfs aromatiques, soit en 
faisant infuser, ou tirant li teinture de ces substances aioioaliqiies. 

Les liqueurs les plus délicates, lus plus parfaites et 1rs plus élégantes, se pré- 
parent par la voir de U distillation; et le point de perfection consiste à charger 
l'esprit de vin, autant quM est possible , sans nuire à l'agrément, et sans qu'il 
se charge en meme temps d'huile essentielle , qui donne toujours de Târreté à )a 
liqueur, trouble sa transparence, et nuit à la santé. On peut l'extraire a ec un 
coton qu'on frotte légérrment dessus la liqueur où elle surnage , ou en filtrant 
toute U lh)urur lorsque le mélange en est fait, et le sucre bien fondu, au travers 
du coton ou du papier gris» ^ 

j4bkicots à la bouigcoisc {Marmelade </"). Prendre trois ou quatre livres de 
fruits, plus ou moins, et qui ne soit pns trop mûr. Si c'est de l'abricot de ^Icia* 
vent , il faut parer le fruit ; s’il est d'espalier , on peut s'épargner cette peine , 
et en ûler seulement le duvet , en les essuyant légèrement ; en ûter le noyau , et 
les coiiprr légèrement; l(>s .saupoudrer à mesure de sucre en poudre; les faire 
cuire sur le fourneau , ou à fsu clair,, d.ins une poêle à confitures bien nette ; 
remuer toujours pour que le fruit ne s'attache point : dès qu'on aperçoit que 1a 
■ijrmtUde commence à se lier, il faut, l'ûter de dessus le feu, et s'il reste du 
fruit qui ne soit pas fondu , l'écraser sur l'écumoire avec une spatule; lui faire 
faire ensuite quelques houillons; et pour s'assurer si la marmelade est au point 
de cuisson qu'il lui faut, y tremper l'iWcx, l'.ipptiyer su pouce; s'ils se coljvnt, 
mais sans s*attachrr»trop fortement, la marmelade est à son vrai point. La dose 
du sucre est de liviu de sucre pour livre de fruit, ou de trois quarterons de auc/e 
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fin. Avant de finir on peut v mettre les noyaux pilés ^ ou sans noyaux. Il est bon 
d^obscrver t|u’avant trois mois il faut la tirer au sec ^ parce que cette espèce de 
narnirliiclc est fort sujette à se graisser. 

Abricots à /*cau~(/c’vie. Prendre des abricots presque niArs et entiers; en tirer 
le noyau sans défigurer le fruit ; les faire un peu blanchir, c( les nuUtre ensuite 
faire quelques bouillons dans le sucre à la grande plume; les laisser rtTr«ndir ensuite 
|u«qu*ati lendetn.iin ; les tirer et les faire égoutter; fitre bouillir ce sirop «t y finir 
le fruit; mêler enfin le sirop avec égile quantité d?au-de vie; in«*ltre par livre de 
fruit une litre de sucre ^ ou au moins trois quarterons de sucre fin. 

Abricots à mi-‘sucre. Prendre autant de livres de frnil mur epte de sucre; faire 
cuire ce sucre à U grande plume; et à ce degré cuisson, y jrttr les abricots 
potir y faire seulement qtiol(|nc.s bouillons et jeter leur ean. Les tirer et les laisser 
refroidir ; les remettre cuire ensuite jusqu’à ce qu’ils soient bien purgés de toute 
écume; et le^ laisser douxe à quinze heures dans leur sucre : les égoutter de non» 
ve.iu; faire cuire leur sirop au grand perlé, et y remettre le fruif , éciimer encore « 
s’il y a lieu, et les Inisser ensuite s’acheter à Pétuve ; si on b s veut tirer au sec 
dès-lora même. Les dresser sur des feuilles d^offices ; les saupoudier de sucre fin, 
et les faire sécher à l'étuve; si on veut les garder pour un autre temps, les laisser 
dans lerr sirop, pour les tirer au sec lorsqu’on en a besoin. 

Abricots {Comptitc d*). On en fait en toute saison, en prenant dus abricots 
confits avec un peu de leur sirop, dans lequel on met un pi ii <Teau et de sucre; 
on leur fait faire queb|iles bouillons; on dresse les abricots, et on fait recuira 
encore un j»eu le sirop, pour le mettre dessus, en servant. 

Abricots de ménage Prendre des abricots dans leur parfaite maturité ; les pelet; 
faire cuire à la grande plume même poids de sucre qu’on a de fruit; y glisser les 
abricots, et leur y faire ptendre un br»uillon pour jeter leur eau; laisser relroidir; 
égoutter le aucre, et remettre sur le feu jusqu’à ce qu’ils ne rendent plus d'ecmne; 
faire cuire ensuite le sirop à perlé, en l’augmentant, s’il n*y en a pas assez; y 
remettre les abricots, pour leur donner un bouillon couvert , it les mettre après ^ 

en pots. 

Abricots mûrs confits. Pelés ou non pelés, les mettre dans le sucre à cassé 
avec fort peu dVau , sans les faire bouillir auparavant ; le sucre les saisissant, 
empêche qu’en cuisant ils ne se déparent; et on les retire, après la cuisson, plus 
entiers eu quelque sorte qu*or^ne Its y a rois: on peut y mettre les noyaux; mais 
dans ce cas, il faut avoir soin de le> confire à paît dans un peu de sucre; autrement 
ils feroient chancir ou moisir la confiture ^ 

Abricots ^liatafia d* ). Couper des abricots par rouelles minces ou en petit 
dés, et les laisser infuser dans l’eau-de-vie pendant deux ou trois jours; passer 
ensuite cette infusion à la chausse; y mettre un gros de cannelle, autant de 
coriandre, quelques clous de girofle, et un quarteron de sucre pour pinte d'eau- 
de-vie; mettre le ratafia en bouteilles, et le bien bouclier; »i, au bout de quelque 
temps, le ratafia se truuvoil un peu trop sec, y nieltre iin peu de su^re pour 
le rendre plus moelleux. 

Abricots séchés au four Prendre des abricots mérs; leur ôter 1rs noyaux par 
une entaille à l'un des bouts, et m les pousstnt par l’autre; les aplatir lan’s les 
ouvrir, et les mettre au four après que le pain en est tiré, ou chiiuflé au degré 
équivalent; les bien arranger sur des «layons; ils sc macèrent et se pénètrent 
une seule fois ne auffit pas, on runel. uiio secouJe. 
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ylbrtcots verts d reau^dv^vic» Ce fruit est le premier qu’on coofUe» H fâut 
prendie ces abricots avant que le boit, du noyau commence A durcir; on le met 
à Teati fraiclio, J^ns laquelle on a fait dissoudre un )>eu de bon tartre pour les 
débourrer; nn ôie le duvet dont iU sont couverts; enfin il faut les bien essuyer 
un à un , et les confire comme au liquide , mettant livre de sucre pour livre de 
fruit; pour cet effet, on les met aii sucre clarifié; on leur fait prendre sept 4 
Iiuit bouillons couverts; on les écume bien , et nn les met dans une terrine jusqu'au 
lendemain; apn-s axoîr fait faire quelques bouillons au sirops on le jette sur le 
fruit; on les laisse en cet état pendant deux jours; le troisième, on tire le fruit 
pour réguultcr y et on les* fait rebouillir encore cinq A six bouillons ; ensuite on 
y met le fruit, et on lui fait faire quelques bouillons; on l’écuine; on le retire 
et on le laisse refroidir : quand il est froid , on le mut en bouteilles , avec autant 
d'eau*dc>vie que de sirop. Ou en peut tirer au sec ; on s’en peut servir pour 
faire des compotes. 

Amandes i^KataJia </'). Concasser grossièrement des amandes d’abricots sans 
6ter la peau; Us laisser infuser huit jours avec cau-de-vie et sucre clarifié. Il 
faut une once d’amandes pour pinte d*eau>dr>vie et trois quarterons de sficre | et 
pour chaque pinte d’eau«de>vie , un deroi-setier d’eau bouillie ; mais qu’on ne met 
dans l’eau «tle-vie, que lorsqu'on passe le ratafia à la chausse. Si l’on se sert 
d’aroandes d*abr;cots, on n’y met pas d’eau, et on y ajoute de la cannelle, du 
girofle et un peu de corlfindre ; ce qui lui donne une saveur plus agréable. 

Amandes vertes d i*cau-dv‘t>ie. Lrs préparer et les faire confire comme les abri* 
Cpts verts au liquide, une demi-livre de sucre cuit au lissé pour livre d’amandes; 
lorsqu’elles sont confites^ faire recuire le sirop en lui faisant prendre quelques 
bouillons couverts; le bien éciimer; le verser sur les am.mdes et les laisser un 
jour entier eu cet état; couler ce sirop ensuite dans une poêle, et lui donner 
encore cinq à six bouillons couverts , et y renit-itre les amandes pour y faire trois 
ou quatre bouillons; retirer la poêle de dessus le feu; laisser refroidir; mettre 
ensuite am.indcs et sirop en bouteilles propres au fruit A l’eau-dc-vie ; faire chauffer 
un peu le sirop apres l’avoir mesuré, pour y mettre une égale quantité d'eaii-de* 
vie; bien mêler le tout; verser sur les amandes, bien boucher les bouteilles, et^ 
que les amandes nagent dans le sirop. 

Angélique (Conserve d’). Pour la confire, il faut couper ses tiges lorsqu’elles 
commcnceot A être de bonne grosseur, et avant que la plante monte en graine. 
ll*raut l'employer fraîche cueillie; êter les feuilles, couper les cardons par mor- 
ceaux , plus ou moins grands , mais de six pouces pour le plut. Il faut en lever 
la pellicule et les filandres , et les mettre A l'eau fraîche. On les fait blanchir 
ensuite A l’eau bouillante ; on connott qu’ils sont blanchis , lorsqu’ils s’écrasent 
facilement; on les relire alors, pour les laisser reverdir; les mettre ensuite A deux 
eaux fraîches; après quoi, il faut les faire égoutter et leur faire prendre dis A 
douze bouillons au sucre clarifié ; retirer la poêle de dessus le feu , écumer la 
confiture et mettre le tout dans une terrine. La laisser vingt^quatro heures infuser 
et prendre sucre ; tirer Tangélique ; faire cuire le sirop au ;>etit perU ; le jeter sur 
les cardons , et les laisser reposer et infuser de nouveau , pendant trois jours ; 
^tfer une seconde fois l’angélique ; la faire égoutter ; faire cuire le sirop A 1a grosse 
Xrle I en Taugmentant de sucre. Quand il est à ce degré, y faire prendre cinq * 
ou six bouillons A l’angélique; après cela, U tirer; U ranger sur des feuilles 


Digitized by Goos 


VII. Part. Chat. IV. Conjitures et Liqueurs 887 

^offices ou ardoites ; satipoudrer de sucre fin ^ et meure aédier lea cerdona à 
iVtuve , pour s*en aerrir oa besoin. % 

Anis {Ratajîa d*). Paire bouillir^ selon la quantité qu*on veut faire de ratafia J 
une ebopine ou une pilote d*eau ^ ou plus ; mettre pour demi*aetier une once d'anis \ 
retirer l'eau ) et y jeter Tanis; laisser refroidir cette eau, et U mettre d ins une 
cruche avec ronlsj mettre pour demi-setier , dans une piiitn dVaiide vie, lr<»is 
quarterons de sucre; faire infuser long temps ; passer ensuite cKte infusion à la 
chausse^ pour la clarifier; et le ratafia étant fait, le mettre en bouteilles qu'oa 
a soin de bien boucher. 

Basilic {£au simple de). Prendre des fleura et feuilUs de cette plante à volonté; 
mettre avec de Peau dans un alambic de verre, et faire distiller au bain»niarie, 
en lutant bien, de peur de Pévaporalion. Liqueur de basilic. Prendre trois poi- 
gnées de feuilles et Üeurs de celte plante avi>c chopine de \iu et quatre pintes 
d'eau-de-vie; distiller à feu nu , rosis modéré. Faire le sirop avec quatre livres 
de sucre fondu ^ à Peau bouillante qiPon laisse refroidir , avant d*y mettre les 
esprits distillés. 

Bigarade ( £au de). Prendre des aestes de bigarades, Jans le temps que les 
confiseurs les emploient; si on fait six pintes de cette liqueur, prendre six higa- 
jsdes ordinaires, trois pintes et chopine d'eau de-vie, chopine deatt. Garnir 
Palanibic ; faire distiller sans tirer de flegme et à feu modéré, pour que la dis- 
tillation ne contracte pas le ^oùt d'einpyreurae ; mettre un gros de macis et une 
demi-muscade pour assaisonner la liqueur; mettre pour le sirop deux pintes et 
demie d^eau fraîche, environ deux livres de beau sucre; mêler les esprits disliUés^ 
faire clarifier le tout, en le passant à la chausse. 

Cof'é. Il faut le prendre nouveau , de couleur verdâtre et de moyenne grosseur ; 
qui n'ait aJHrune odeur de moisi , mais d^une saveur agréable. On prépare avec 
ira bai^s de café lôlies et moulues, une infusion qu'oit appelle caftf. Pour le 
rdtir, il faut le mettre dans une poêle ou rôtissoire, et le remuer, psqu'd ce 
qu'il soit d'une couleur brune et bien égale. Plusieurs personnes sont dans Pusage, 
en le retirant de la poêle, de Pétouffer daus une serviette; c'est l'entretenir dana 
une chaleur qui continue Pévaporalion , an lieu de conc' otrer son huile et ses 
sels essentiels, en Pétendant sur une table, ou sur un marbre froid. Pour faira 
cette infusion, il faut avoir de Peau bouilUute dans une cnfrliére; et pour U faire 
bonne , il faut u«ie once de café moulu par tasse ; lui faire faire quelques boùilloae 
à petit fieu , et le laisser reposer sur la cendre cliaude , avant de le tirer au clair. 
Pour le précipiter plus promptement, quelques personnes y mettent un peu de 
sucre fin, d'autres uft peu de rapure d*^ corne d<> Crtf. 

Ca/ié d la crème. Faire du café comme ci-detéus; faire bouillir de la crème, 
et en mettra' un tiers sur deux parties de café : }>our Le lait de nuêioe; si on le 
fait au l.-iit pur, faire bouillir quelques bouillons le caféa^ecJe lait; faire re[>oser, 
et passer à trarera un linge. 

Cassis ( (iet/^a de Ecraser le fruit daas sa porfaite siaturilé ; exprimer La 
jua ; mtllre autant de pintes d'eau>de-vie que de jus, chaque pinte un quarterov 
de sucre. Quand le sucre est bien fondu , l'assaisonner avec lVs|Hrit distillé des 
quatre épices y mais il faut le clarifier poéalablemejit , pour que Pesprit des épice# 
»e s'évapore paa dans la clarificatloo. 

Celeri ( 2lomparcilIe de ). Faire sécher de la graine de £dert d Pétovp ; la piltJT 
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ensuite en poudre très^iîne ; la mener sur le tonneau avec du sucre lin ; oa le peut 
eliargrr à volonté comme Tanis , et le colorer selon te goût. 

Carises d t*eau^dc~vie» Les choisir claires et grosses; couper la queue À moitié; 
les laver i Peau fraîche, et les faire ressuyer. Les mettre en bouteilles avec un 
peu de jus de cerises et de framboises; ensuite les baigner* d*eau'de-vie avec cinq 
quarterons de sucre par pinte , et assaisonner avec un sachet dans lequel on met 
de U <anaelie, de la coriandre, du marisj et fort peu de poivre long. Retirer 
le sachet , quand la liqueur en a suffisamment pris le poût. 

Cer/ses {^Confitures de) d noyaux. Prentlre de belles cerises; couper la queue 
à moitié; les bien essuyer; leur faire faire plusieurs bouillons dans le sucre cuit 
à la grande plume; les augmenter le lendemain d*un même sucre avec jus de 
grosetlfés pour les achever, et faire cuire ensemble en tes fînissant au perlé. 

Cerises ( Ratafia de). Mettre un quart de framboises avec trois quarts de cerises, 
en etprimer bien le jns, y mettre Us noyaux concassés , et laisser cuver d*un jour 
à Pautre; mettre autant dVau*de^vie que de jus, une livre de sucre seulement 
pour quatre pintes de liqueur ; on peut l’assaisonner avec un sachet composé , 
comme on verra à Particle sachet. 

Apres quoi, le laisser infuser long -temps au soleil , et pour lui donner une 
couleur plus fonrée , on peut y joindre le jus de mûres ou do merises. 

Cerises {h xeetlent ratafia de). Ün prend de grosses cerises à courte queue , 
saiiu's et bien mûres, des merist's noires, des groseilles et des framboises, un 
quail de chacune; on écrase le tout, exprimant forlemenl le jus entre Its mains ^ 
au-dessus d^in tamis posé sur une grande terrine creuse. Sur une pinte de jus , on 
met autant dVan-de-vie , et deux onces de sucre; on pile des amandes douC'S et 
des amandes amèrrs dont on fait un nouet à moitié trempé dans 1a cruche, obser- 
vant pour ceux qui veulent des épices , de n’y jamais me ttre , comme dans tout 
autre, que de la cannelle et un peu de coriandre; les autres drogues, comme le 
tlou de girolle, et c. le rendent trop Acre, üo remue bien le tout, et au ^bout de 
huit joiiss , on le passe au coton pour le clarifier. Il est en état d’ètra bu tout de 
suite, si 1*01) veut. Dans Ir cas seulemi nt oii les fruits n’étant pas assez mûrs y 
comme il arrive dans certaines années, le ratafia ne se trouveroit pas assez coloré, 
on a recours alors aux oeillets rouges frais épluchés; une botte qui pèse ordinaire- 
ment une once, snnit é neuf ou dix pintes d<^ ratafia. 

D’autres font cas de la recette suivante, qu’on prétend même être la véritable 
façon de celui de Ncuilly. ün met deux pintes d’eau-do-vie sur le feu, dans une 
pociv à confitures; on y ajoute deux livres de sucre quand elle commence à tiédir, 
et on y met en même temps le feu avec du papier, remuant bien ce sucre, afin qu’il 
fonde plutôt. Il ot faut pas que l’eau de>vte brûle plus de stl A sept minutes, ce 
qui sulfit pour ôter l’érreté de l’un et de l’autre ; le sucre étant fiindu, il faut 
1 Oter dti feu, après avoir éteint l’eau-de-vie, eu jetant dessus un torchon» bien 
mouillé. Lorsqu’elle est refroidie, on la met dans une cruche; on y ajoute une 
livre de errises entières, une de guignes ouvertes en deux, une de merises noiaes, 
une poignée de fraises et autant de /ramboises , de (a cannidle en bâton pour deux 
sous et un peu de coriandre ; on remue bien le tout. Au bout de quinze jours on 
concasse la moitié des noyaux des cerises avec letirs amandes; oti les met infuser 
vingt -quatre heures dans un grand verre d’eau -de -vie qu’on verse ensuite tout 
ensemble dans le^ ratafia , et au bout de six semaines on passe le tout au coton pour 
le boire quand ou veut. " . 

Ceriset 
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Cerises sécht^es ou four. Choisir les plus belles et les plus mArcs ssns être tour* 
nées, les mettre sur des clayons au four, à une chaleur modérée. Quand elles sont 
un peu séchérs , 1rs retourner et les remettre au four à la même chaleur jusqu'à 
ce qu'elles soi«nt sèches; les lier alors en bouquets, et les serrer en lieu sec. 

Cerises [Vin de). Le vin fllr^erises qu'oo lait dans la ci-devAnt Proj'ênce et en 
Espagne, e&t fort agréable. On prend douse ou quinze livres .de cerUc-s des esp.coa 
acides, mais bien miürcs, et de préférence celles dont le suc est noir; on les écrase 
après en avoir Até les queues et les noyaux ; on met le marc et le jus fermenter 
ensemble, comme le eîn dans quelque vaisseau. Lorsqu'on sent que le tout a pris 
une odeur vineuse, on exprime le jus à U presse, et on le verse dans une cruclm 
ou dans un petit baril , en y ajoutant une livre et demi-quartAron de sucre pour 
chaque pinte de jus , avec les noyaux concassés , la fermentation recommence. 
Quand elle a cessé, on soutire à clair cette liqueur, ou bien iiu la paj»se à la 
chausse pour la conserver dans des bouteilles bien boucliées. 

Le suc des cerises prend au moyen du sucre, autant de force que le bqn vin, 
et fait une liqueur agréable qui peut se conserver plusieurs années. 

Pour avoir du vin de cerises fort délicat, il ne faut se servir que de vaisseaux 
faits de bois de cerisier, lequel communique si fort au vin même ordinaire, le 
goAt des cerises , qu'il n'y a rien de si délicieux. 

Chocolat. On sé sert du chocolat de plusieurs manières; on le mange en nature, 
on en fait différentes boissons, en le délayant dans quelques dissolvans, soit l'eau 
commune , soit le lait de vache. Quelques personnes y joignent des jaunes d'oeufs 
pour le rendre plus mousseux et plus nourrissant ; d'autres le font &vec les émul« 
•ions des quatre semences froides ; d'autres avec une décoction de chicorée. 

Une livre de cacao grillé' et séparé de son écorce, autant de sucre, deux gros 
de cannelle en poudre , et un demi-gros de vanille pour celui où l'on veut en mettre ; 
ce mélange fait ce qu'on appelle le chocolat. ^ 

Préparation du chocolat de santé à la manière des îles françoises de t Amérique, 
On a des pains de cacao tout pur, on 1 p$ ratisse légèrement arec un couteau, ou 
avec une rapc, quand ils no purent pas l'engraisser; et sur quatre grandes cuil- 
lerées combles qui pèsent envm>u une once , on y mêle deux ou trois pincées do 
cannelle en poudre, passée au tamis de soie, et environ deux grandes cuillerées de 
sucre en poudre. 

On met ce mélange dans une cliocolatièrc avec un oeuf frais, jaune et blanc ; 
on mêle bien le tout avec le moulinet, en consistance de miel liquide, sur quoi 
on .verse peu à peu l'eau b.^nillante, ou lait, suivant le goAt , remuant toujours à 
mesure, pour bien incorpt.rrr le tout. 

EnBn on met U chornluière sur le feu, ou au l>ain-iniirie dans un chaudron plein 
d’eau bouillante, et dès que le chocolat monte ^ on retire la chocolatière, et après 
avoir agité fortement le rhucolat avec le moulinet, on le verse à diverses reprises 
dans les t.vss< s. 

Cette manière de faire le chocolat a plusieurs avantages. 1 ". Il est d’un parfum 
exquis, d'une délicatesse parfaite, et très-léger sur l'estomac. 2 ®. On a pAgi'énient 
de le piéparer soi-même s Ion son goût, d'augmenter ou diminuer 1rs doses à sa 
Tolnnté. 3'. En n'y substiliumt tien qui puisse altérer les bonnes qualités du cacao, 
il est si tempéré, qu'on peut le prendre à toute heure, en été comme en Jiiver, 
au lieu que le chocolat assaisonné de vanille et d'autres ingrédiciis àcres'ct chauds 
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échiuifft', et petit être qiielquefoU dangereux, surtout en été, aux jeunes gens e( 
aux ronstitutions vivra <^t sèches. 

Citrons {Essence Tourner légèrement les citrons, et mettre Us zestes dans 
un grand eutonnoir bieo bouché , dont le bout entre dans le goiiUau d’une bou- 
teille , av^c lequel il est bien lutté, et laisser di||ilîlr cette essem e dVlle-méme , 
comme celle de cédrat. On peut encore couper des citrons par quartiers. Us mettra 
dans un pot avec leur jus et de l’eau tiède, infuser quelque temps, ensuite disiiller 
le tout à l’alambic. L’essence , comme plus légère , gagnera le haut du réripient , 
et pour 1a séparer de la partie aqueuse, on renverse la boutedle sans dessus dessous, 
fermant l’orifice avec le pouce , et quand l'essence a regagné le fond , on laisse 
échapper iVau en* levant un peu le pouce , jusqu’à ce qu’il n’y en ait que peu 
ou point. 

dirons {Hatafia de)» Ce procédé est extrêmement simple; pour une pinte d’eau- 
de-vie, emplo)cr les zestes de cinq citrons, et y mettre trois quarterons de sucre, 
et ainsi à proportion; laisser infuser long -temps, le passer ensuite; plus U est 
gardé , meilleur il est. 

Citron {Sirop de)» Ce procédé est encore très-simple; il ne s’agit que de faire 
cuire du sucre au lissé, une livre, par exemple, sur laquelle on met le jus duo 
bon citron, et on fait réduire le aucre à perlé. La dose ci-dessus est la régie pour 
une plus grande quantité. 

Citronnelle ^ ou liqueur appelée ean de citron. Pour six pintes de celle liqueur, 
il faut les zestes de quatre des plus beaux citrons et des plus qulntessendeux , trois 
pintes et chopine d*cau-de-rie , chopine d'eau que l’on fait distiller sans tirer de 
flegme ; et pour le sirop , deux pintes et chopine d’eau , et une livre et demie 
de sucre. 

Citronelle y ou crème des Barbades. zestes de deux citrons coupés fort mince, 
sans qu’il y reste du tout de blanc, une bouteille de pinte d’eau-de-vie, mesure 
de Paris, trois demi - setiera dVau , trois quarterons de siicrc. Faire infuser les zestes 
ds citron dans l’eau-de-vie pendant deux ou trois jours; après quoi, mettre un 
morceau de sucre de la grosseur d’une noix, dans un poêlon, le faire cuire au 
caramel , puis y jeter l’eau avec le reste du suc^||| faire bouillir le tout quelques 
bouillons, le retirer du feu, pour le mêler dans un pot ou terrine avec 1 eau-de* 
vie, où les zestes ont infusé. Etant refroidi , le mettre an bouteilles, après en avoir 
hté les zestes, et le passer au coton pour le clarifier. 

Coqnclico {Ratujia de). Une livre de fleurs fraîches cueillies, mises dans un 
coquemard de terre; verser par-drasus une pinte d’eju bouillante, laisser infuser 
pendant vingt-quatre heures, et passer par une étamine sans expression, ajouter 
une livre ue sucre et de cannelle en poudre un gros; faire bouillir le tout en con- 
sistance de sirop léger*, qu’on cUririe avec un blanc d’oeuf, ensi.ile l’iUer do feu , 
et y mêler une pinte d’eau-de-vie de Cognac , le laisser refroidir et le garder dans 
des bouteilles; il est excellent contre le rhume. * 

Coings confits au liquide. On doit choisir des coings bien roArs qui soient jaune» 
et sains. Us piquer avec la pointe d’un couteau, et les mettr^ bouillir dnii» IVau 
jiisqtrà ce qu’ils soient bien mollets, cnstitie on les tire pour les mettre dans l’eau 
fraîche, puis on les pelle et on les coupe par quartt.'rs , on en ête les coeurs, 
et on les jette à mesure dans l’caii fndche ; quand tout est pelé, on les tire de 
Teau et. on les met égoutter, aprèa *quoi on les jette dans un sucre cuit à lissé; 
Ica ayant couverts, on les fait bouillir doucement fi^etit feu, on le» 6te de tempa 
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en tpmps lie detsui le feu pour le» icumer ; et ].our les achever, on ^ait cuire le 

sirop à perlé; ôn les laissse refroidir, et ou les met dans des pots; il faut pour 
livre de (Vult livre de sucre. . 

Cofn/fs ( Pdiû de). Prendre des coings bien mûrs et ^iiines, les faire cuire à Pesti 
jusqu’à ce qu’ils soient mollets; éltnt cuits, les tirer de l’eau chaude pour les remettre 
dans de l’eau fraîche, ensuite les peler et les râper jnsqii’aux pépins, les passer au 
travers d’un tamis, et peser la pâte; sur une livre de fruit il faut mettre trois quar- 
terons de sucre qu’on fait cuire à la plume , et jeter la pâte dedans, qu’on incor- 
pore bien avec le sucre, en la mêlant avec une cuiller; on la met un iiioinent sur 
le feu et on 1 a lire pour la dresser comme les autres , et la faire sécher de même 

à l’étuve. Si 011 la veut rougir, on n’a qu’à mettre un peu de cocliertille préparée 

dans la pAte,* • 

Coings {^Katajia de\ Choisir les beaux, sains et bien mûrs, les râper jusqu*au 
coeur, et laisser cette rapure se macérer l’espace de vin^l*quatre heures, avec un 
peu de rapure d’écorce de citron ; presser ensuite le jus , lui faire faire seulement 
deur bouillons; mêler ce jus avec autant d’eau- de • vie , mettre un quarteron 
•urre p&r pinte , et un peu de caiiiivlle pour lui donner plus de relief. ^ 

Coi:igs ( Autre ratafia de). Il faut prendre des coings les plus verts, les essuyer, 
les râper jusqu’au coeur sans les peler , et les presser dans un linge , y mettre 
pareille quaiiiité de jus que dVau-de>vie. Dir sept coings de moyenne grosseur 
ét;int écrasés, produisent une bouteille de jus, ou pinte de Paris. *Uti quarteron 
et demi de sucre par pinte , un peu de cannelle , de coriandre et de muscade. 
Mettre le tout infuser pendant deux jours , le remuer souvent , puis le passer à 
la chausse. 

Coings {Jiutre ratafià de). Avoir douze coings, les râper après les avoir pelés j 
qu’ils soient de moyenne grosseur y employer quatre bouteilles d’eau-de-vie , quatre 
bouteilles ^ vin blanc ordinaire, quatre citrons coupés en rond, uue demi •livre 
d’am.indet douces, un quarteron d’amandes amères, un gros bâton de cannelle | 
trente clous de girolle qiiM faut concasser avec la cannelle. Il faut faire infuser 
le tout pendit trois mois, ensuite le passer, et après, y mettre une demi-livre 
de sucre par pinte, si l’eau -de -vie est forte; et si l’eau de-vie n’est pas forte , il 
faudra mettre un peu moins de sucre. 

Cqriandre ^ liqueur Eau de)* choisir grosse, bien nourrie, nouvelle, nette, 
bien sèche, de couleur blanchâtre, d’un goût et d'une odeur forte et agréable. Pour 
aix pintes de cette liqueur, prendre d; 3 ux onces de cette graine, la piler pour que 
aon parfum se développe dans la distillation, la mettre à l’alambic , avec trois pintes 
et demie d’eau-de-vie, demi-setier d’eau; distiller à feu doux, ne pas tirer de 
flegmes, faire le sirop avec une livre de sucre , trois pintes e&chopine d’eau. 

Cotignac. On appelle co/^oc certaine confiture qu’on fait avec du mdût, autre- 
ment dit du vin doux sortant de^a cuve ou du pressoir ; pour cela, on met un seau 
de vin doux dans un chaiidVon , on le fait bouillir sur un feu clair, et on le laissa 
réduire jusqu’à ce qu’il n’y en ait plus qu’un tiers; ensuite on prend des poires de 
raleau mi ceiteau, on les pelle ft coupe par quartiers, on en ûte les cohurs et on 
Ifs jette dans le vin doux, puis on les fait cuire, prenant gard" , en bmillant, 
qu’elles ne brûlent ; et lorsque les poires sont cuiies, et que le sirop a pris une bonne 
consitronce , pour lors on descend le chaudron de dessus le feu , on le laisse un 
peu reposer , et on dresse le cotignac dans des pots ; quand il est froid , on le 
couvre de papier, et on le serre pour s’en servir au besoin. 

VtY T V Ü 
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F.auT sans glace» Ellei se font avec les mêmes compositions de fleurs, ou fruits 
ou graines i^uo celles mar(|uées pour les glaces, si ce n’rst qu’il Tiui à ccllrs-ci 
moins de sucre et de fruit rpie pour les autres, dont les saveurs se coticentraot 
|rar lu froid, exigent qu’on foret* un peu les doses tant en fruit qu’en sucre. 

Eau clairette. PrenJre du bonne lie de vin, fraîclie , et non éventée; en rrmplhf 
la moitié du iiuras d’un alambic, y mctin' du la cannr-He , du macis et du sucre, 
l.issi’f inaccrer 1rs épices un jour entier l.uis celle lie, bien bitur l’abiiubic et son 
rétipieut, faire distilbr à petit feu. Celle ltqi|f*ur rst Irès-ag'éuble. 

Enu cortlitilc. Distiller des rkC-uis de j.e«ium d’Espagne, btlirs et fraîches,, avec 
drs zestes du citron, du cédraf , et un peu de cori.iiidre , à feu modéré; laire le 
sirop à rordiiiaire . et dans la proportion des nutn< liqueurs doht ou a parlé ri» 
dessus, cNst'é-dro, pour trois pintes de liqueur, pinte ut ebopine d’eau- de- 
^ic , et demi-setiur ; pour le sirop, cinq dumi*seiier$ d'çau , et trois quarleioii» 
de sucre. 

Eau cordiale [Autre"). Faire infuser dans une pinte d’eau de-vie une demi-livre 
de ceris<’S des plus belles et bien uiùns , dont on 6te les queius et les noyaux ; 
mettre .demi*li«re de sucre, un gros de cannelle, quelques clous de girofle, un peu 
de macis; bien bouclier la bouteille , ut couvrir le bouchon d’un parcbemiii mouillé; 
lai^srr infuser au soleil, de temps en temps remuer la bouteille pour que le marc 
pénètre U liqifpur, faire clarifier pour s en servir au besoin. On préli-nd que cette 
licp uur est bonne contre le mauvais air » facilite U digestion , dissipe b s crudités 
de l’estomac , cbasso les vents , et fiit du bien dans les coliques causées par 
le froid. 

Eau d*argcnt. Pour sût pintes, les zestes de trois citrons, un gros îl’angéliqire, 
et huit clous de girofl.* pilés , mis dans l’alambic avec trois pintes et chopine d’eau- 
do-vie, dcmi-sitier d’eau ,* faire distiller à feu ordinaire ; faire ce siron avec trois 
livres du plus beau sucre dans deux pintes et demie d’enu , y verser Tes épices ; 
passer celte liqueur à la chausse, et quand elle est clarifiée, y mettre quelques 
feuilles d’argent, en agitant la bouteille ]>our les diviser en particules légères. 

Kam divine. On peut se servir ou de l’eau de fb^iirs d’orange, ou laisser infuser 
six semaines des fleurs d*orange blanchies dans IVspiil de vin; après quoi, passer 
cetto infusion au tamis, et la verser dans un sirop d’unviron moitié de la quan- 
tité d’eau - de -vio , demi-livre de sucre pour pinte dé ii(|ueur. La quantité des 
deura d’orange n’est point déiumriiiée; elle dépend des gof^ts, les uns l’aimunt plus 
forte, d’autres moins. 

"Eau d*or. Distiller des zestes de citron à la même quantité que pour l’ean d’ar- 
gent , y joindre de la cannelie choisie , et un peu de coriandre avec la même 
quantité dVaii , d'eam-de-vie et de sucre, en tirant peu de flegme , à cause 
des épices. Les esprits étant mêlés avec le sirop , fuTre cuire du sucre au caramel ^ 
le délayer avec de l’eau, et en verser dans la liqueur |iisi]ii*à ce qu’on la juge de 
couleur d’or; la faire passer à U chxusse pour la clarifier, et si ce ponroit être 
dans une chausse où l'on eût passé de l’escubac , la couleur n’en scroit que plue 
belle. On peut y mettre encore des feuillus d’or , comme dans la précédente, ea 
les diviser en très- petites particules, en agitant la bouteille, comme o»- l’a dit à 
l’article de l'eau d*argent. 

Epine-vinette au lüjuide {Conjftmre d*), Egrainer de l’épine-vineUe rouge et 
bien mûre ^ faire bouilUr à bouiUooa couverte dans du auerc à lu grande pluine} 
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la laisser reposer quelque temps, remettre ensuite sur le feu et finir confUuro 

au petit perlt^ ; il-'u* livres et demie de suer»* p.uir deux livres de fruit, 

I^sryhac d*ltlnntJc. Pour trois livres dVau-de-we. qiutre pros de safran , deux 
gros de ooriandre y un pros d'ams v^rr, un gros d\iu;;t'liquc i *>U|m’c en uctics mor- ^ 
ceauv , deux gros d’aniandcs douces ouvertes , ssim être dêpoutllées de leur (w-.m * 
dotir.e restes de citron , le tout infusé dans un meme rase p'*n>lant ipyns» jours ç 
observant de bien brouiller U liqueur soir et matm, i-r J-' #.eUir lo \u>e pendant 
la nuit dans un lieu sec > et le jotir sur une l«néMe au soleil Ensuite pas-ver In 

liqueur à la cbausse nu au coton, put# y incorporer toie d'eau do luîrl y 

autant dVaii de Heur d'orango , une livre <1 demie de sucre au d« ii.j • sirop. 
liqueur doit encore repos'T huit j< urs , la inêlarit et agitant dcuix ou troi» foi» p.ir 
jour; après quoi on U filtre dans du coton, observant de le changer « luque fus 
qii\>n met d.na Pentonnnir une nouvelle (piautilê de li<pi’eur û p.vsir. 

Kscubac {ïiiitiijîa d*une autre manière, Kscubac d'Anph.-terre , surnouitué ta 
mainte- Ampoule de firuxelles. Kiu>de>vie, mesure de PaiU, i»ix pintes; s,*(-an 
du plus beau et du meilleur, deux onces truis gros; rotiandte. . . . une once un 

gros; anis des Indes ou étoilé, une once un gros; cannelle, une orne un gros; 
deux gousses ou queues de la plus bflle vanille, dmise aitiond»» de noyaux d\ibrii:ots 
pelés à Peau tiède, et seulement cassés avec les doigts; angélique au sucie, trois 
oïl quatre gros; amandes douces, demi once; le zeste do deux beaiu citrons; «m:re 
blsiic, six livres;*eau commune, trois pinl(*s ou six livres; eau de miel de Londres | ' 
quatre cuillerées; eau de fli'ur d’orange double, quatre cuillerées. 

Manière de faire cette liqueur. Tremper les amandes, douces d.itis Peau botiil» 
lanle et les peler proprement , lever les zestes des citrons fort minces, pour que la 
quintessence en sorte plus faciloim'iit. * • 

Faire bien concasser les graines, et mettre le tout infuser dans six pintes dVau« 
de-vie; il faut aussi y mettre les zestes des citrons, la vanille coupée le plus niinco 
possible, et les amandes de noyaux d’abricots ; ^ais auparavant il faut , dans un 
mortier de marbre, de fonte ou autre quelconque , ni»*ttre les amandes douc^'S et 
les piler jusqu’A ce qn’.elles soient presque en huile, c’est-à*dire , qu’en en pressant 
un peu dans les doigts , l’on ii’y trouve aucun grumelot, et que U pète sc trouve 
comme en huile entre les doigts, en cet état les mettre infuser dans l’eau-de vie, s 
le tout dans une cruche de grés bien bouchée, et ircndint douze à quatorze jours 
les laisser en anfusion , après lequel temps, passer le tout dans un linge hljuc de 
lessive , et presser le marc qu'on jette , remettre la liqueur dans la cruche après 
l’avoir bien rincée à plusieurs eaux. 

Faire clarifier le sucre dans 1rs trois pintes d’eau, et quand le sucre est bien 
refroidi, mêler dans la liqueur à U^mlle on ajoiitu l’eau de miel de Londres et 
l’csu de fleur d’orangi»; la cruche bien bouchée, laisser encore douze ou quatorze 
jours cette liqueur se mêler, et bien remuer la cruche quatre à cinq fois par jour. 

Cela fait , filtrer la liqueur dans un ou plusieurs cntonnifirs de verre ou do fer 
bUnc, avec du papier jnseph ou Justin; elle est alors très-rlaire et en état d’etre 
bue. Il est bon de prendre ce qu’il y a de meilleur pour faire celte liqueur. 

L’escitbic, comme toutes les autres liqueurs, vaut encore mieux à l’esprit de 
▼in qu’à l’eau-de-vie. Voyez Observations sur les liqueurs. On a rois sur cinq 
bouteilles d’esprit de vin et cinq d’eau., un gros d’angélique, cinq gros d’amandes ^ 
et le reste comme ci-dessus. 

Lêuve» Espèce 'd’armoire bien fermée , au baa de laquelle on met du feu dan^ 
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un réctiaift. Il e&t bon que rptte armoire soit garnie en dedans de plusieurs étages 
les uns sur les autres, et qu’ils soient à jour, pour que la cbdeiir puisse pénétrer 
jusqu en haut ; on se sert pour cela de tringles de bois sur lesquelles un po^e des 
^ feuilb's de fer-blanc ou tamis , sur lesquelles *on a mis les confitures qu’on veut 
mettre sécher. 

Fenoui/Zd^fe. Mettre dans un alambic une livre dr fenouil de Florence nouveau 
et vert, une once de saéglisse coupée par morceaux, et écrasée, trois pintes de 
bonne eau-de-vie et deux pintes de bon vin blanc , bien fermer ralambic avec 
du parchemin, la mettre dans une étuve sur de la cendre rliniule en infision 
pendant deux jours, puis distiller sur un feu médiocre, ayant soin que cela bouille 
également i en tirer deux pintes d’essence; surtout bim prendre garde quand la 
goutte blanche viendra, parce qu’elle blanchiroit toute IVss'iiée; la distillation 
faite, prendre une pinte de cette essence et la mcttie av«-c six pintes de bonne 
eau-de-vie, une pinte d’esprit de vin et une pinte d’enii bouillie : lutsi|u’«Hc est 
refroidie, y luetire une pinte de sucre clarifié, et bini no'lt'r le tout ensemble 
dans une terrine, puis la goûter; si on la trouve trop vloltnte, y iiteMn* encore 
une chopine d'eau bouillie et du sucre à proportion; étant au goût, jeter daiis^ 
la composition un poisson de lait et un qtiarirroii d’amaJ^'S doui i s un peu pilées, 
bien mêler le tout et le passer deux ou trois fois par la 1 hausse jusqu’à ce que la 
liqueur soit bien claire, et 1 a vcrsiT dans dts bouteilles qu’on lient bien bouchéet. 

Framboises {Confiture de) au liquide» Les prendre moins md-es tpie pour lea 
cannelons et clsrequets, et le plus entières qu’il se pimrra ; bs épb'chtr, et les 
mettre dans une terrine plus plate que creuse par le fond. Faire eu re du sucre 
à soufflé, /t le jeter sur les framboises qu’on laisse refroidir. Quand elit'i ont 
pris sucre , 1 e temps de les laisser refroidir sufflt pour cela; on b’s passe doue* ment 
dans une poêle à confltiires , oie on les fait cuire en les écuinant , jus |u’à ce que 
le sucre vienne à. perler. Les empoter alors , et ne les couvrir que loisqu’ellea 
sont refroidies. 

Framboise ( Sirop de ). Eplucher de ce fruit , faire hatiillir , et le passer au tamis, 
mettre ensuite ce jus cuire avec du sucre cuit à la grande plume; et ne retirer que 
quand if a la consistance de sirop fort ; livre de sucre pour livre de fruit. 

« Qenivvre ( Kata^a de ). Pour quatre pintps, faire infuser un demi-litron de baies 
de genièvre dans quatre pintes dVau-de-vie, avec une livre et demie de sucre* 
Quand elles ont infusé assis long-temps pour avoir communiqué toute jeur saveur au 
ratflfia , le passer , et le remettre en bouteill^^s pour le besoin. 

Oenievre ( Sirop de ). Faire infuser à chaud , pendant neuf jours , des b lies de ge- 
nièvre , 1 rs écraser ensuite; faire bouillir cette infusion , et en exprimer tout le suc. 
Mettre sur b feu , avec siiffisame quantité de sucre ; faire cuire en consistance de sirop. 

Genièvre ( Ratafia de). Pretjdre une chopine de grains do gpniè\remûrs , les 
piler dans un mortier, et faire bouillir le genièvre dans une pinte d’eau, environ 
cinq à six bouillons ; qetef le tout dans qujtre ou cinq pintes d’eau-de-vie, et le 
laisser infuser huit à dix jours, après y avoir mis un quarteron de sucre pour 
chaque pinte ; si on le trouve trop violent , 011 piul l’iidoucir avec l’eau jusqu’à 
ce qu’il soit au goût; ensuite le passer à la chausse pour le tirer au clair et le serrer 
dans les boutpilles. 

Genièvre { Ratafia de ) d'une autre manière. Faire infuser trois litrons de grains 
d«> gpiiièvre mûr» dans trois pintes de vin blanc , ensuite passer le tout à l’alauihic, 
et conjicrver cette infusion dans des bouteilles ; prendre un demi-setier de cette 
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Infusion, U mettre sur une pinte dVau-do'TÎe de \a meilleure avec un quarteron 
de sucre ; hteu oièler le tout ensemble jusqu'à ce que le sucie soit fondu , en 
le vefsanr iPiin pot dans un autre, et les mettre dan^ des bouteilles qu'on a aoin 
de bi^n bouclier pour s’en servir »u besoin 

Craiacs i^Hatafia Prendre de la graine d'anis , d'anet , de carvi , de 

Cori^iidre, è-*- carotte et de fenouil, de chacune une once, et deux gros d'angrlique 
^musquée; faire infuser ces sept graines aromatiques d.ins quatre pintes d'v.ifl- 
de- vie, dans une bouteille de verre ou une cruche, pendant quitte jours en étd 
et trois semaines en hiver j avoir le soin de remuer U bouteille tous les jours pour 
em|'érber l;i liqueur de se graisser , et celui de l'exposer au soleil, s'il est possible \ 
passer l'infusion à la chausse; y ajouter six onces ou m^me deitii-livce de sucre par 
pinte de lîqiicMir, foudii dans deroî-s^tier dVau , et repasser le tout à 1^ chausse 
^ne seconde fus. Caialafia, très-connu et très estimé , peut se faire en tout temps. 

On peut ajouter le zeste de deux beaux citrons de Gènes, quand on peut en avoir | 
et une drmi once de belles et bonni s aaiandes armures , qiril faut peler à IVau 
bouillante; et ensuite b s casser par petits morceaux avec les doigts. 11 ne faut pas 
les pilnr , mais bien seulement les casser. * 

Gmsvil/t's ( Eau de % Les prendre bien mûres , en exprimer le jus. Mettre dans 
une l>outeille dè< ouverte, et l'exposer au soleil, ou à uiio certaine distance d’un 
feu clair. Le déj>ô* formé, tirer ce jus à clair ; /n mrttre un demi-splîer sur une 
pinte d't-au, avec un quarteron de siicrr. Verger cette liqueur d*un vase à l'autre. 

Pour bien mêler le tout , on peut la mettre à la glace , ou la mettre seulemcot 
reposer en lieu frais, et la passf*r avant d'en faire usage. 

Orostilic { Pdte Je), Prendra six livres de belles groseilles rouges mûres « les 
éplucher , mettre duns une poêle une ebopinn d'eau et la poser sur le feu , jeter 
les groseilles épluchées dedans, et les faire bouillir jusqu'à ce qu'elles soient crevées , 
ensuites les jrti-r sur un tamis et les passer au travers ^ remettre tout ce qui est 
passé d ns la pnêie , et les faire d«*ssécbcr sur le feu en les remuant toujours avec 
la spatule ÿ de peur qu’elles ne biûlent ; quand on verra que la pâte sera aues * 

desséchvv >^t qu’tlle aura assez de corps , on la repèsera , et sur livre de fruit 
on mettra livre de sucre, que l’on fera cuire à la plume , puis on mettra 
la pâte dedans et on l’incorporera bien en la délayant avec une cuiller; on 
la fait frémir un peu et on la dresse sur des ardoises ou dans des moules de fer* 
blanc , ardoises ou planches, les poudrer d'un peu de sucre fin et les mettre sécher 
à l'étuve; quand elles sont sèches d'un côté , on les retourne de l'autre, et on ica 
poudre encore légéremeiit de sucre, et lorsqu'elles sont sèches , on les range encor# 
sur des tamis pour lel achever de sécher. On a soin d’entretenir toujours un feu 
londéré dans l'étuve. Toutes les pâtes de fruit rouge se font de la même manière. 

Grosciffes ( / atfifia Je'', Les groseilles entrent dans la composition des ratafias 
de fuiis Tougrs, et y font très-bien, lorsqu’on les y emploie ; mais on en fait aussi 
des gros* illes seules Le procédé est le même que pour r.r lui de cerist s. V. Cerises, 

{Fdte Je), Nettoyer, et faire dessécher de la racine de guimauve j 
|u<qu'à ce que la p.vie ne tienne point à bi poêle. Délayer ensuite dans le sucre cuit 
à II grande plume. La tenir sur un feu doux, pendant qu’on la mèle*avec le sucre» 

Dresser dans des moules , et faire séclier. • 

Guimauve ( Sirop Je ). Choisie , préparée, et passée comme ci-dessus , mettre darra ^ 

du sucre cuit à perlé, et faire bouillir jusqu'à ce que le tout soit revextu à c# 
de^é de cuisson^ livre de sucre pour demi-setier de décoction. 
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Hippocras. Mettre deux pintes de bon vin rouge dans une terrine , avec une ITtre 
dé sucre cassé par morceaux , un demi-gros de cannelle concassée y deux clous de 
girofle rompus en deux , la moitié d\ine feuille de maris | autrement dit Jleur de 
muscade ;*'ain5 de poivre bl.uic concassé, la moitié d'un bâton de poivre long, 

un peu de coriajidrc aussi concassé , la nioitié d'une ponii^^le rciiielle qu'on pelle 
et coupe par Iraiiclies, et un demi* verre de bon lait, puis bien remuer le tout 
ensemble arec une cuiller, et le passer doux ou trois fois à la chausse jusqu'à ce ^ 
qu'il devienne «Inir , alors mettre une bouteille dessous avec un entonnoir | et bien 
boucher la bouteille quand elle sera pleine. 

huile de Vénus. Cette liqueur est un mélange de graines aromatiques , comme 
le carvi , la coriandre , le daucus Cretieus ^ U graine de persil. La juste combinaison 
de ces pleines aromatiques, pour qu'uné saveur ne prédomine pas, en fait le mérite 
particulier. Pour quatre pintes de cette liqueur, prendre une onc& de graine de carvi, 
autant de daucus Crcticus , demi-oiice do coriandre , autant de graine de persil, deux 
gros de macis pilé avec quatre clous de girofle. Piler le tout ; faire distiller avec 
quatre pintes dVaU'dc'vie , et une cliôpine d'eau; la liqueur étant distillée , faire 
fondre dans une pinte d'eau quatre livres et demie de sucre , et faire infuser âan$ 
dcmi'Setier d’eau bouillante, du safran environ demi gros. Verser de cette teinture 
dans les esprits unis à leur sirop , jusqu’à ce qu'elle ait la vraie couleur d huile, sans 
plus ni moins; passer à la chaussit d'une étoffe peu serrée , parce que cette liqueur 
étant grasse, elle ne paascroit pas, ou auroit le temps de s'évaporer par la longueur 
de celui qu'il lui faudroit pour passer. 

Limon ( Sirop de ), Pour quatre pintes de ce sirop, faire bouillir les zestes d'une 
douzaine de limonsdans quatre pintes et chopine d'eàu ; passer ensuite celte décoction 
nu tamis. Cela fait, mettre dedans sept livres de sucre, et le faire cuire jusqu'au 
cassé , prêt à se candir. Exprimer auparavant le jus des limons, et le passer à 
la chausse. Le sucre étant au degré de cuisson dit, y couler le jus de limon, et 
le bien mêler avec le sucre qu'on a retiré du feu , parce qu*il ne faut plus que ce 
•irop Imuille, L'acide léger de ce fruit , faisant le principal mérite de ce sirop , 
il le perdroit dans la cuisson. Quand il est froid , le mettre en bouteilles ; au défaut 
de limons, employer des citrons, en observant ce qu'ôn vient de dire. On peut 
augmenter ou diminuer du fruit selon ce qu'il rend , la qualité dont il est, et la 
force qu'on veut donner au siroj). 

Limonade. Mettre une pinte d'eau dans un pot , y presser trois jus de citron , 
et jeter sept ou huit zestes avec les citrons pressés , ou plutôt on frotte une petite 
partie du sucre sur une écorce de citron , pour aromatises plus agréablement la 
liqueur, que par la méthode des limonadiers , ou infusion des zestes, qui donnent 
de l'amertume; si les citrons sont gros et bien à jus, il n'en faut que deux arec 
un quarteron de sucre, ou tout au plus cinq onces; lorsque le sucre est fondu, 
passer la liqueur à la chausse, la faire rafraîchir et la donner à boire. • 

La limonade des Iles de l'Amérique, qu'on nomme limonade à l*angloise y est 
composée de vin de canaric , de jus de limon , de sucre , de cannelle , de gérofld 
et d'essence d'ambre. C'est une boisson délicieuse dont on fait grand usage aux Iles. 

Liqueurs {^Observations sur Us'). L'esprit de vin substitué à l'^au-de-vie , en 
y ajoutant de l'eau, doit être préféré, pour toutes les liqueurs en général , à l’eau- 
de-vie qui est trop àcre ; elles en sont plus fines, plùs délicates , comme celles de 
^anci, et aussi tempérées quo 4'on veut par la dose à volonté , QciUnairemcnt de 

moitié 
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ir.oiiii* de l*eju (|u*on y ajoute ^ quoique dans toutes les recettes ordintflfcs , on y 
troutn toujours employée IVau-de-vie. 

Comme toutes les eaux-de-vic ont en général un goAt de iea ^ et une àcreté qui 
Ica rend désagréables, et qué celte mauvaise qualité leur est enlevée par la nou- 
velle distillation qui les rôjuit en esprit de vin , les bonnes liqueurs , les liqueurs 
Ijucs sont toujours préparées avec de l'esprit de vin tempéré par Taddition da deux 
parties, c*est-?i-dirc du double de son poids dVau commune. On peut d*ailleurs 
varier celle proportion pour rendrr> les liqueurs plus ou moins fortes. On y ajoute 
trois ou quatre onces du sucre pour ch .que livre de liqueur aquéo-spriritucuse , et 
jusqu'à cinq et six onces si on les veut plus grasses. 

Le parfum qu\m veut donner aux liqueurs se prend dans presque toutes les matières 
végétales odorantes, les écorces de fruits, chargées d'huile essentielle y tels que les 
oranges , citron.s , bergamotes y cédras y etc. les épiceriea , comme géroflcy cannelle ^ 
macis , vanille *y les racines et semences aromatiques d'anis, fenouil y angélique , etc. 
les fleurs d'onange , d*oeillet y les sucs de fruits bien parfumés ^ comme d'abricots , 
de framboises y de mitscat , de coings , da cerises : ceux-ci étant trés-aqueux , tiennent 
lieu de toute eau et de partie de sucre. 

Lors<pie ce parfum réside dans les substances sèches dont on ne peut exprimer 
les sucs y on l’en extrait par le moyen de la distillatioa ou par celui de i’infusion; 
c'est ordinairement l’esprit de >in destiné à la composition de la liqueur , qu’on 
cm; loie à cette f-xtraction ; on le charge d*avanco du parfum qu'on se propose 
d’introduire dans la liqueur, soit en distillant au bain-marie de l’enu-de-vie ou de 
l’oxprit de vin, avec une ou plusieurs substances aromatiques, soit en Aiisant infuser, 
ou tirant la teinture de ces substances aromatiques. 

Les liqueurs les plut délicates, les plus parfaites et les plus élégantes y se pré- 
parent par U voie de la distillation ; et le point de perfection consiste à charger 
l’esprit de vin, autant qu'il est possible y sans nuire à l’agrément, et sans qu’il se 
charge en même temps d’huile ess( utii lle , qui donne toujours de l'àareté à U liqueur, 
trouble sa tr msparmee , et nuit à la santé. On peut l’extraire avec un coton qu’on 
frotte légèrement dessus la liqueur où elle surnage, ou en Bltrant toute 1a liqueur 
lorsque le mélange en est fait , et le sucre bien fondu , au travers du coton oa 
du papier gris. 

Marrons au caramel. Les peler et les faire cuire à l’eau , pour 6ter la seconde 
peau. Les faire égoutter, et les mettre dans du sucre cuit nu caramel y un à un ; 
et en les retirant y les enfiler dans autant de petites broUu-ttes qu’on plantera dons 
les mailles d’un clayon , pour que le caramel puisse sécher.. 

Marrons confits au liquide. Les choisir , puis dé|K)uiller Li première peau y les 
mettre à l’eau bouillante y pour 6ter la seconde peau y et ensuite en une autre eau^ 
pour les faire cuire jusqu’à ce qu'ils ne résistent point. Les faire égoutter, les mettre 
ensuite au sucre clarifié > et qu’ils ne fasse que frémir; retirer du feu ; les porter à 
l’étuve , et les Lisser migeoter sur Is cendre chaude. Augmenter le sucre à la seconde 
cuisson y et leur laisser prendre le sucre jusqu’au leridtiuain , à l’etiive y où on les 
laisse rcpnaer. 

Marrons confits tirés au sec. Les préparer comme les précédens ; et, après les 
avoir tirés de l’eau bouillante, et dépouillés de la seconde peau, les mettre à l’eau 
tiède , et y presser tm jus de citron , pour les lenir blancs ; les mettre ensuite au sucre 
cuit au petit lisse y et y mettre un jus de citron ; les faire irilgeotcr dans ce sucre y sans 
bouillir; f»:re riposrr'â l'éuive comme les précédens; faire égoutter- le lendcnutn, 
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et faire reluire le sucre à la grande plume ; y jeter les loarroiis pour leur faire prctidro 
vn bouinon couvert. Faire blanchir le sucre en Pamenant sur le bord de la podle; mettre 
les marrons , sans les casser, et les mettre à metuire sur clayons , pour faire 
sécher à l'étuve. , 

Marrons glacés. H faut prendre des marrons et choisir les plus plats , et les frndre 
tin peu par la léte pour leur donner de l’air, puis 1rs mettre -dans de Peau bouiU 
lante pour les Iture cuire ; et pour connoilre lorsquMs sont cuits , prendre une épingle 
et en piquer un p?»r Pendroit du marron lavé ; «i Pépingle y entre facilement , les 
ôter de dessus le leu ; 1rs prier les uns après les autres le plus chaud possible ^ et 
les mettre sur un tamis à sec; quand Us sont tous pelés, faire bouillir d'autre eau , 
et les mettre dniaria pour leur faire jeter les caux rousses ; il no faut point lea 
remettre sur le feu , ensuite les tirer proprement avec une écumoire , et b s jeter dans 
un sucre clarifié ; en mettre assez |H>ur qu'ils baignent ; leur f.iire prendre un bouillon 
tout doucement, les ôter de dessus le feu , et les laisser prendre sncre pendant 
Cinq à six heures, après quoi les bien ég;>utter de leur sirop, et avec ce sirop , 
et encore d’autre sucre clarifié qu'on met parmi pour Paugmeuter , le faire cuire à 
la plume, puis mettre les marrons dedans, Pun après l'autre, le plus légèrement 
qu'on peut ; les remettre sur le feu , et faire revenir le sucre à la plume; les tirer 
du feu et les laisser reposer; remuer la poêle tout doucement pour om.is&er Péciime 
au milieu , qu'on lève avec le dos de l'écumoire aussi tout doucement ; ensuite prt*ndre 
une écumoire, avec le dos de laquelle on frotte le bord de U poêle de la largeur 
de U main , afin de faire «troubler le sucre; dans ce troiible«U y faire passer les 
marrons Pun ^prés l'autre, les tirer avec deux fourchettes, et les lueitre sur un 
clayon , sons lequel il y aura une terrine ou plat pour recevoir le sucrr qui pourroit 
couler; et s'il y a quelque marron qui se soit Uché dans le sucre tuer les mor* 
ceaux avec Pécumoire, et les mettre en forme de rocher sur le clayon; ce ne sont 
pas les plus mauvais; ensuite les serrer proprement d ios des boites sut du papier, 
et les mettre en lieu sec pour s’en servir au besoin. 

Marrons blanchis. Faire cuire des marrons à la braise à l'ordinaire ; étant cuits ^ 
les peler , prendre un blanc d’oeuf et de Peau de fleur d'orange , les battre ensemble , 
y tremper les marrons, et les jeter ensuite dans du sucre en poudre fine, en sorte 
qu'ils en soient tout couverts ; les retirer et les faire sécher devant un feu clair ou 
A Pëtiive ; étant secs, les dresser en pyramide et les servir. 

Miel. On |>eut confire au miel tous les fruits qui se confisent au sucre. Il faut 
pour cela choisir le plus beau miel , le clarifier dans la poêle sur le fourneau eu 
le faisant cuire à petit feu , et en le remuant avec soin fiisqii'au fond avec une 
gèchc ; pour que le miel se cuise aisément ; sa cuisson n'est parfaite que quand ua 
ouuf de poule y surnage sans couler au fond. 

Muscat ( Ratafia de ). Exprimer du muscat beau et bien sain; l'écraser , et en 
presser le jus dans un linge fort et bien p( t ; passer ce jus à la chausse, et y mettre 
fondre le sucre. Y mettre autant d'eau-de>vie que de jus de fruit, un quarteron de 
sucre par pinte de ce jus; et pour l'assaisonner, nn peu d’esprit do macis, de 

muscade distillée , avec un peu de cannclP;. Laisser ce mélange long-lem|>s avant 
de le clnrifier tout-à^fait, pour lui donner plus de parfum , on peut y mettre ut» 
peu de musc. 

Noix d l eau~de^vte. Parer des noix tendres au blanc , et les mettre à mesure à 
Peau fraîche, puis dans de l'eau prête à bouillir, où on les laissn un peu frémir j 
ensuite dans l'eau bouillante ^ où. on fait dissoudre un peu -d'alun en poudre i ei 
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les laissrr bouillir, jutfju'à oe'^qu’elles quittent l’épingle; les tirer dans IVnfc fraîche^ 
de citron , faire cuire pour trois livres de fruit deux livres de sucre cUrifié au petit 
lissé , et le verser sur les noix égoiillées dans une terrine « où on les laisse du jour 
au Undeuiain. Faire recuire ce sucre au grand lissé \ et le remettre sur les noix, 
pour un autre jour entier. Le troisième jour, le faire au petit perlé i verser encore 
sur les noix; et le quatrième jour, au grand perlé. Cela fait , mettre autant d'eau-' 
de •vie que de sirop ; faire chauffer le tout, pour frémir seulement ; étant un peu 
refroidi , mettre en bouteilles , ayant soin que les noix baignent. 

A'o/x. ( Ratafia de ). Fai/e blanchir des noix telles quect-dessus , sans les parer , 
et les mettre à mesure à leaii fraiclie , qu'on change toutes les vingl>quatre heures, 
peodunt huit à dix jours; piquer, partie de clous de girofle, partie de cannelle, 
et partie d'ecorce do citron confite. Les mettre ensuite infuser six semaines dans de 
Teau de-vie; les retirer après ce temps; faire un sirop avec sucre ou cassonade ; 
mettre ce siro]» dans l'eau'de'vie ; passer le tout à 1a chausse; et , étant clair , le 
ratafia est fait. • 

Koix vertes {Ratajia de). La manière la plus simple, c’est de prendre, vers le 
milieu du mois de juin ( à la fin de prairial ) , douxe noix avec leur brou , un peu 
concassées, de les mettre dans une pinte de bonne eau-de-vie, qvec demi-gros de 
safran sur six pintes de ratafia ; trois semaines après on décante la liqueur , et l’on 
y ajoute plus ou moins de sucre, selon le goût; on conserve cette liqueur dans 
des bouteilles bien bpuchées ; elle devient rouge en vieillissant , et passe {>our être 
stomachique. 

^^oyaux {^Ratajia de). Prendre des noyaux d’abricots ou de pêches, ou autres; 
les concasser sans leur ûter la peau ; les faire infuser pendant huit jours dans de 
l’eau-de-vie , dans un vase bien clos , avec du sucre clarifié ; passer ensuite Le 
ratafia; mettre trois quarterons de sucre, et une once de noyaux, pour pinte d’eau- 
de-vie. Ce ratafia, étant bien fait, est fort agréable et fort sain. 

Noyaux {Autre ratafia de). Prendre une demi-livre de noyaux d’abricots; les 
concasser , en ôter les amandes, et mettre les noyaux infuser pendant six mois dans 
une pinte d’eau-de-vie ; ensuite la passer; y ajouter une demi-livre de sucre, un 
verre d’eau et une vingtaine des amandes qu’on a retirées ; remuer pendant quinze 
iours, puis le passer au coton ; lui donner une belle couleur rouge , si on veut , en 
y mettant infuser un peu de fleurs de mille-pertuis. 

Omiîfts. {Ratafia d* ). Faire infuser dsns do l’eau tiède, et pendant deux jours, 
des oeillets rouges ; les bien presser ; passerce mélange; mettre un quarteron d’oeitîets, 
et chopine d’eau pour pinte de ratafia, avec une livre de sucre et chopîne d’e.iu-de- 
vie, avec un peu de cannelle et de coriandre ; laisser infuser dix ou douze jours, 

« avant de le passer. 1 

OEillets ( Ratafiat d’). Prendre deux livres de petits oeillets simples; les plus 
rouges sont à préférer; les éplucher et les mettre dans une cruche avec deux pintes 
d’eau-de-vie, un petit b&ton de cannelle, et une livre de sucre; laisser infuser 
le tout pendant trois semaines , les mettre égoutter sur un tamis , et bien presser 
l’oeillet ; ensuite passer le ratafia à la chausse , et le serrer dans des bouteilles. 

Œillets {Sirop d*). Faire infuser par pinte de sirop, un quarteron de fleurs avec 
demi-setier d'eau tiède, pendant un jour, bien couverts, en un lieu chaud; passer 
cette infusion , et la mettre dans deux livres et demie de sucre cuit au cassé ; cl Lire 
cuire jusqu’à ce que le sirop vienne à perlé. 

Orange {Eau clairette de fleurs d*). Mettre' dans une cruche une pinte d’eau de 
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/if ur» , Aillant dVAU>dc \ îe , et une li\rc de sucre , un ne caunelle , et 

deux onces de graine de coriandre piU'es. Üien b^iiul^er la criuhe ; la tenir 'ingt 
jours AU moins, dons un lieu cltAiid , en la remuant de temps à Aiitre, pour bien 
lueler le tout; après quoi , la passer à la chausse pour la clarifier, et la mettre en. 
litpieiir. 

Orm/t:ie ( Sau tic Jiturs d* ) pour boisson Pr.'ndre une ]»oignée de fli-urs d'orange 
épluchées ; mettre dessus une pinte dVau , un qiiarterim de sucre, laisser infuser une 
heure. Verser d'un vAse à l'autre , pour Htire prendre gofit ; passer et mettre rafratchtr. 

Orange { Gâteau de fleurs d*). Délayer un peu de blanc d'oeuf avec du sucre 
fin , sans faire une pâte trop molle; faire un moule de papier de la grandcMir du 
gAteati qii'on vent faire. Pour un quarteron de fleurs d'oronges épli clics, faire cuire à 
lu grande jduine trois quArlttrons de sucre ; y mettre la fleur , et travailler ce mt-tauge 
sur le h‘U. (^>uAnd il comoirnce à monter , y mettre le blanc d'oouf , verser d. ns 
le moule , et tenir d«-ssiis à peu de distance , le cul de Li pocle encore tout chaud , 
pour Le former plus promptement. * 

Orange (Ratafia de fleurs d* ). Faire faire à U fl'Uir cinq à six bouillons dans 
du sucre, cuit à la grande plume; et y faire cliaufler, sans bouillir, autant d'eau- 
de-vie qu'il y a de syrop ; faire infuser long*temps avant de le tirer à clair , et 
im ttre un quarteron de fleurs pour livre de sucre. 

Orange ( Autre Ratafla de fleurs d*'), A'iettre dans une cruche une pinte d’eau- 
de-vie , un quartt ron de fleurs d’orange , une livre de sucre , environ trois demi- 
setiers dVaii. Bien boucher le vase , et le faire bouillir douze heures au bain-marie. 

Oranges â Reau-dc-vie, L>cs faire confire comme ci* ftprès Etant finies, les mettre 
dans d.-s bouiPuUs , et verser dessus autant d'eau-de-vie qu’on a de siiop qu'on a 
fuit Lhaufler ensemble, sans bouillir; il faut que le fruit baigne dans son jus. 

Oranges ( Ratafia d* )* Prendre sept oranges entières , en mettre six dans deux 
pintes d’eau-de-vie , dans une bouluille à large col ; y exprimer le jus de la septième « 
prenant garde qtie les pépins n'y tombent , à cause de leur amertume. Ajouter une 
livre de sucre par pinte d*eau-de-vie , après l'avoir fait cuire nu sirop ; bien remuer 
le tout Je tein|»s en temps , pendant quarante j^iurs , puis le tirer et le passer sa 
coton, pour le mettre- en bouteilhs et le garder. 

Oranges {Ratafla d* ) d*une autre tnantete. Pour six pintes d'eau-de vie , neuf 
arang^-s et un citron , vingt quatrè clous de girofle , un morceau do cannelle , laisser 
infuser le tout six semaines sans y toucher; au b', ut de ce temps, retirer la liqueur 
sans remuer les, oranges, nietlre une demi livre de sucre par pinte , casser le sucra 
par morciMiix que 1 on trempe dans l'eau à mesure q-j'oo le met dans le ratafla ; aa 
bout de quelque temps on le passe à la chausse. 

Orgeat {.Sirop ) Une demi* livre d'amandes douces et un demi - quarteron 
d amandes amères , pelces à l'eau bouillante, une demi-once des quatre semences 
froides , qui sont , celles de melon, de cilroüilie , de concombre et de courge ; bien 
pil**r le tout ensemble ^ et y ajouter peu à peu , en les pilant , un 'd*‘rai-setier d'eau , 
puis passer le tout au travers d'un linge avec force; prendre eiisiiite une livre de 
sucre et un deiui-setier d'emi, qu'on fait bmiillir jusqu'à ce qu'il vienne en larme | 
et 1 écumer ; l’àter de dessus L Jeu , et y mêler le lait d'.inianJes qu’on a , et deux 
cuillerées d’eau de flmr d'orange. Bien remuer le tout , et le laisser un peu refroidhr 
avant de le mettre dans des boiiU-illes ou fioles pour s’en servir au besoin. Une 
once de «irop d'orgeat éltudue dans huit on dix onces d’eau , fait uu« émuUioa 
•rdmaire. 
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ùrgctit ( e.itfi </*) PrenHre nno rlrmi-lniff lîes <|tintr(* Sf ir»'nc«*s cu-Jt'iSUi » 1rs laver 
et le» t'ssuyt-r ; y joindre 2 >ix oruv.'i J et drtix onces d\iiiMiides ain'reS) 

qu’on fait tremper en eau clmud»' pour en eVer U j.fau ; meltre le tout d «ns un 
inortier de ]iierre, Ir bien piler; y jeter ensuite dciii livr«s de sucre avec U pilli* 
Cule d’un citron levée légèrement, qn'on broyé avec le* semences ; c» I.i compose une 
pAte qu’on met biin pressée dans un va^>e do terre ou de fnyence , et qn\>n pont 
conserver bunnv un mois et plus dnris un ben sec. 

Pour sVn servir, en prendre sur rliaque [<inle d’csii, do 1 j grosseur d’un oeuf 
de poule, qu’on met duts une étamine de serge , et qu*oti délaye avec une cuiller; 
presser ensuito le niarc avec les deux mains , et jeter sur la liqueur q'ie[(|ues gouttes 
d’eau de flrurs d’orange ; la transvaser dans quelque cruche ou bouteille , qu’on fait 
rafraîchir avant de la boire* 

Pcchcs à reau i/e-tie. Prendre des pèches enliéres; les fiirc hUnchir , et 1rs 
peler, et les faire confire , comme on dira <x« litjui fe. î.o.s mettre avec aut.int d’iau-. 
de*vie que de sirop. Bien mêler l’an et l’autre, sans bouiliir; d<mi*Hvrede sucre 
pour livre de fruit. 

Pcthfs con^tes au tiquile. Peler et couper en deux des pèches presque mûres} 
ûter le noyau ; les faire blanchir un peu. Leur faire faire ersuiie Jeux bouillons srii« 
lenieat dans du sucre cuit A la grande plume; les laisser ainsi jusqu’au b'iidemaiii ; 
Jes faire égoutter ; faire bouillir ce sirop ; y remettre le fruit pour Iu| faire prendra 
quelques bourllons } les finir } il faut aulaiit de sucre que de fruit. L'-s [uivis se 
confiient de la luémc manière. 

Si on veut les tirer au sec, les Uisst r une nuit dans le poêlon u l’étuve , pour en 
dessécher l’humidité. Les faire égoutter ensuite; les bien {K>udrer do sucre fin , et les 
mettre sécher à l’étuve. 

Pour confire les pêches vertes au liquide, il Lut les peler; Aler les noyaux ; 1rs 
mettre à mesure à l’eau fraîche; les fairr bUnthiren bouillant à feu modéré. Lors- 
rpiVUea verdissent, il faut lus tirer, les laisser refroidir et les mettre dans de imu- 
veliu eau fraîche; étant égouttées, les mettre dans tn sucre cuit à perlé ; faire 
bouillir et éciimcr ; ticer ensuite du feu et laisser refroidir. Remettre de nouveau 
bouillir , jusqu’à rc que le sirop soit à perlé, et dnsscr ensuite dans leurs pots. Ou 
peut encore , au lieu de les peler , les lessiver comme les abricots et les amandea 
▼ertes. Le procédé , |>ouf les mettre au sec , est Iç même que celui ci-clcssus. 

Pcchcs séchées au four» Les prendre bien saines; les mettre eu four amortir , les 
fendre pour en tirer le noyau ; les ouvrir pour les faire sécber égab incnl des d< ux 
tûtes. Quand elles sont suffisamment cuites, les tirer , les applatir, et les remettre 
encore une seconde fois sécher , et les serrer en lieu sec. 

PUtacke \ Enu de . Piler des pistaches avec un q larl dos quatre sf menro, froides 
bien mondées; délayer le toiit avec du sucre et de l’eau; et passer à travers un 
linge , avec expression , pour boire. 

Poires à la bourgeoise ( Compote de). Prendre «les poires moyennes, de (|uflquii 
saibon que ce soit; couper un peu la queue, eu oter 1a tète , les bien laver, et les 
faire cuire A l’eau avec du sucre et de la cannelle ; $ rvir à court sirop. 

Poires blanquettes. Ce fruit ét.int l’un des plus bùtif» de rc»pcce dos {loires, et 
d’uD goût asstx agréable , on le pique par U tête, et ou le met blanchir k l’caii chaude 
saqs bouillir. LompiVibs sont aioUettes, ou Us pèle , et on les mot à mesure A l’eail 
fraîche; Plant égouttées, on les mot au sucre tlarifiî ; on les finit, comme on le 
dira A l’article Rousselet. Cela fait, ou ks tire, ou les fait égoutter de leur sirop, 
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on If’s poudre de sucre fui, et on les met sécher à IVtuve, et étant sèches d'uo 
côté» ou les retourne [k>ur les saupoudrer, iT les faire sécher de l'autre. 

Poires de bon chrvtitn ( Compote de Couper en deux de belles poires de bon- 
chrétien , les juetlie dans une puéle cuire à grand feu. Quand elles sont molloltcs , 
les passer à rcaii fraiclie ; les peler , et les remettre dans de nouvelle eau fraîche. 
Si on en a quatre livres , faire ctiîro à la plume tiois livres de sucre , et y faire 
prendre quelques bouillons au fruit, avec quelques tranches de citron. Le^fruit étant 
cuit» le dresser dans un couipôiier. 

Poires de rousse/et^ conjites an liquide. Les prendre niAres , les faire cuire à 
grand feu jusqu'i ce qu'elles soient molettes , les passer à l'eau fraîche , et les peler. 
Faire cuire du sucre k lisse; y mettre les rousselels, It» faire bouillir toujours en les 
éciiinant. Quant elles u'écument plus » les tirer du feu, et les laisser refroidir. Les 
laisser dousc heures dans leur sucre, les égoutter, et faire recuire le sirop au grand 
perlé. Dresser les roiisselets dans leurs pots; jeter dessus le sucre, et ne les couvrir 
que lorsqu'elles sont froides. 

Poires de routselet cortjitcs au sec. Ce friiît , ainsi que toutes les autres poires 
conlîles RU liquide, soit entières, soit en quartiers se mettent au sec, comme on l'a 
dit à l'article poires confites au sec, 

Pf^ires de rousselet d Peau de-vie. Les prendre presque môres, faire blanchir ^ 
et peler. Leur faire iaire ensuite huit ou dix bouillons au sucre clarifié; le lende- 
main autant , et le troisième jour. Egoutter les poires , finir le sirop au grand perlé ; 
y faire faire quelques bouillons aux rousselets , les mettre en bouteilles sans sirop, 
mêler avec ce sirop partie égale d*eau-de-vic , faire chauffer sans bouillir , et verser 
le tout sur les poires: U faut pour cette confiture la moitié de sucre de ce que pèse 
le fruit. 

Poires de rousselets sécht^es. Prendre un cent de beaux rousselets, couper un peu 
delaqueue, les perler et les mettre à mesure à l'eau fraîche ; leur faire faire quelques 
bouillons pour les blanchir , et les remettre À l'eau fraîche. Faire bouillir dans une 
grande poêle quatre ou cinq pintes d'eau dans laquelle on fait fondre deux livres 
et demie de sucre, y mettre les poires une bonne heure; les ranger sur des claies, 
la queue en liant , et leur faire passer une nuit au four à une chaleur douce. Lq 
lendemain les remettre dans le sirop, et répéter cette opération» quatre jours de 
suite , au bout desquels on ne retire les poires du four , que lorsqu'elles sont bien 
seches. Les mettre alors dans des boîtes garnies qu'on place en Ijcu sec. 

Poires ( Afoyens de conserver les Il y a divers moyens de conserver ce fruit* 
Un des meilleurs est de les cueillir dans leur maturité , et dans un temps convenable, 
den sceller le pédicule, ou la queue, à son extrémité, parce que, comme il tire 
do là les sucs dont il se nourrit , c’est par U que ces sucs s’évaporent. Pour les empêcher 
de 8’éra|)orer , il faut sceller la queue avec de la poix , ou de U cire ; et par là on 
prévient, et la perte des sucs qui l’entretiennent , et le imssagede l'air qui peut l'altérer. 

Potres ( Moyen de dtigeler les ). Quand ce fruit, qui est moins sujet à se geler 
que la pomme, est gelé, il ne faut point l'approcher du feu qui achêveroit de 
etruire sa ti.ssure , de le corrompre, mais il faut le mettre à l'eau froide, et l’y 
laisser quelque temps : alors il se fait autour du fruit une espèce de croûte de glace, 

qui , se un ant peu à peu, laisse le fruit au même, ou presqu'au mêaie état qu’il 
eloit auparavant. 

Pommes à la bourgeoise Compote de ), Les couper en deu 2 ^ en ûler le coeur. 
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laisser la peau , et les piquer par-dessus , les faire cuire avec du sucre , et de l’eau 
à court sirop. 

Pommes ( Compote de). Les vider sans les casser et Us mettre entières sur un 
pUt avec du sucre lin ; Us faire cuire sous un couverclu de tourtière ; étant bien 
glacés , Us servir chaudement. 

Pomme de çalvUie ^ rambour, vt autres ( Compotes de ). Les couper par moitié^ 
Ater les coeurs ) faire des entailles sur la j)eau,-lcs faire cuire dans une décoction 
rU' pommes de remette) achever U compote avec du sucre et du vin rouge , pour 
lui donner une couleur vermeille. 

Pommes de reinette en gelée ( Compote de ). Faire une décoction y ou jus do 
pommes I avec quelques tranches de citron, comme pour des cUreqiitts, mettre 
dans une pinte de cettu décoction bien passée | une livre de sucre clarifié, y faire 
r.uitu huit belles pommes de reinette pelées, coupées par moitié > cl dont on a Até 
le coeur. Quand elUs fléchissent sous le doigt, les dresser dans un compotier) faire 
réduire le sirop en gelée, et en couvrir les pommes pour les servir. 

Pommes de reinette conjîtes au liquide. Les prendre niAres , belles et bien saines ; 
Us peler , et les faire blaiicbir , les couper par quartiers , et le^ir faire prendre deux 
bouillons dans le sucre cuit à la grande plume. Les Ater du feu, et les laisser dans 
leur sucre vingt>quatr« heures i les égoutter ensuite, et faire rebouillir le sucre, y 
remettre les fruits : faire encore deux bouillons j autant de sucre que de fruit ^ fmir la 
confiture au perlé, et lVm[K>U'r. On peut confire le calville rouge de U. tuéiac mam. rc. 

Pommes de reinette conjites au sec. Les pnionirs qii'oti tire au soc , sont , pour 
l'ordinaire, la reinette et le calville, ou le court-pendu, qu’on pourroit encore couiiro 
de même; les autres en sont moins susceptibles* htant confitev, comme on vient de 
le dire à l’article précédent , on les fait égoutter, on les dresse sur des ardoises ^ 
à l’ordinaire , et on les poudre de sucre fin. La pomme confite au liquide , est sujette 
à se décuire, à cause de son humidité: lorsque l’on s’en aperçoit, on peut faire 
recuire le sirop, en le rafraîchissant d’un peu de nou\eau sucre) cm le remet à 
perlé ) cl lorsqu’il est question de tirer ce fruit au sec , on fait fort bien de prendra 
la précaution de recuire le sirop , et d’y renouveler le fruit, il n’en vaut que mieux, 
et ne s’en conserve que plus long-temps, surtout si l’on a soin de le tenir en lieu sec. 

Pommes gelée blanche de \, Peler de belles reneittes , bien saines et mûres) 
les faire cuire en marmelade , avec qtietc]ues tranches de citron ) passer la décoction 
dans un linge, et sur chaque pinte , mettre Irais quarterons de sucre cuit à cassé.* 
faire Irouillir le tout û petit feu', jusqu’à ce c^ue le sirop soit entre le lissé et le 
perlé) écurner avec soin la gelée, et lorsqu'elle tombe en nappes de l’écumoire, 
elle est faite. Dresser dans les pots qu’on couvre , lorsque l.i gelée est refroidie ; 
pour qu’elle soit bhtncbe , il ne faut point la couvrir en cuisant. 

Pottimcs ^ {Gelée de ) fd^on de liotten. Pour faire celte gelée, il faut choisir 
les plus belles reinettes , les plus saines , les bien laver, les couper en rouelles, et 
les faire cuire à gros bouillon , avec de l’eau et quelques tranches de citron, saoe 
couvrir la poêle. Lorsque le jus sera gluant , passer la décoction au tamis) la mettre 
dans le sucre cuit au cassé, faire bouillir, et écumer jus<|u’à ce que la gelée tombe en 
nappes de l'écumoiie : il faut pour certe gelée autant de sucre clarifié que de décoction. 

Pommes ( Gelée de ) autre procédé', le meilleur de tous. Avoir des reinettes les 
plus saines, ni vertes ni jaunes, mais les plus blanches, parce qu’elles sont le» 
plus propres a cct usage. Les peler avec soin, les couper par quartiers, et en bien 
éter tes coeurs , en les mettant à mesure à l’eau fraîche. Cette opération a besoin 
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d’èire prnrnpto, pour qiir 1<* fruit no j.iunisse pas. Il on fuit un demi - cent pour 
rjunlro livres rie sucre ; faire bouillir une pinte dVau r|u*on jette sur le fruit , pen** 
liant est enrorc à Tcaii fraiclie. Le tirerensiiile promptement , le bien essuyer,' 
et le mettre sur le champ à la pocle avec environ une pinte et demie dVau , qu’elles 
ne soient point trop pressées; les faire cuire sur un feu vif et clair, et couvertes, 
en Yj i.inl le jnouu lU où elles sont au point qu*il faut pour une compote , sins plus ; 
m^ttr* un tamis de rriii hi''n iKt , sur tine terrine bien rvt»e^ v verser les poiumes 
et leur jus, et l s laisser o^.>utter lr.ul-*s seules, sins i •» prc*ss»'r- Meçuror exacle- 
menl le Jus , et mettre uuc livre de surre par demi-selier. TenJant qti-» le surre cuit , 
passer souvent ce jus .au tamis de soie, pour l’avoir le plus tUir passible. Faire 
cuire K» sucre avec demi-s:ti*T dVau la plus claire*, pour chaque livre, le clarifier 
avec diMir ou tioîs blancs iVoMifs f*uettts, et remuer toujours , pour qu*il ne monte 
ni ne s’enfuie; passer cc sirop en deux tamis, mîtoyer U poêle, et y remettie ce 
sucre pour cuiro à la grande plume ; lorsqu’il est à ce degré , le retirer du feu , y 
mettre le jus de pomme , et le bien rnêb r, rem*»tlre le tout sur le feu , et y pisser 
le jus de deux citrons, pour quatre livrc.s de sucre: que ce jus soit passé au tamia, 
de soie, y mettre aussi un^ caloics dVcorce de citron; et après avoir donné autout 
un fort bouillon, U gelée ac forme, la passer sur le champ au tamis de Soie, et 
la dresser dans les pots , en At int ^ mesure cette écume légère que forme le surre , a6n 
qu’il ii’y ait pas b* moindre nuage lorsqu’i^n y me.t les zestes de citrons, qui doivent 
Avoir été au préalable préparés de la manière qui suit. Tourner légèrement les cilrona 
qu’on veut employer, couper ces zestes en IzngutUef bien menues, lea faire cuire 
aimpleim nt à l’eau, jusqu’à ce que l’ongle les coupe facilement; les passer à l’eau 
fraîche , les faire égoutter ensuite sur un tamis, ou les essuyer dans un linge, et, lea 
pots étant dressés, les garnir d’une certaine quantité de ces zestes. 

Pommes. ( ATur/nclade de ) Peler les pommes , les faire cuire à l’eau ; les passer 
au tamis; faire dessécher ce qu’on a ex| rimé dans une poêle à ronfitiire, sur le 
fru , jusqu’à ce qu’il ait une certaine consistance; les délayer ensuite dans du sucre 
cuit à la grande plume , foire chauffer sans bouillir ; sur une livre de fruit desséché , 
il faut employer cinq quarterons de sucre. 

Pommes tapées. Prendre de belles reinettes, leur faire de légères entailles sur 
la peau , les mettre au four sur dos clayons, sur leur plat , à une chaleur douce, 
les poüdntr de sucre, et les remettre au four: finir de le.s sécher; les repoudrer 
encore de sucre, et les tenir quelque temps à l’étuve, et ensuite rn lieu sec. 

Prunes à la bourgeoise ( compote de. ) Mettre une livre de bonnes prunes cuire 
avec un peu d’eau et environ demi-livre de sucre, jus<|u*à ce qu’oiles fléchissent sous 
le doigt, les bien écumer et les dresser dans le compotier : si In sirop n*a pas assez 
de consistance, le faire cuire encore, et les servir sur les prunes. 

Prunes { Compote de. ) Oo prend celles qu’on veut à cet efTet;maisIa mirabelle, 
le perdrigon , le saint julien sont les meilietires; les choisir hellos et presque mûres, 
les piquer et les mettre à IVau bouillante. Dès quVllos montent sur l*eau, 1rs Aler 
du fou et les laisser refroidir dans leur eau , les remettre sur un feu doux et cou* 
vert pour les faire reverdir, et lorsqu’elles flccliissenl sous le doigt, les faire 
égoiitler, et finir la compote dans le sucre au petit li»sé. Drosser dans un com* 
potier et verser le sirop sur le fruit ; demi-livre do sucre pour livre de fruit. 

Prunes confites au liquide* Toutes sortes de prunes , sauf le damas rouge , 
peuvent se confire de cette manière, les peler et les mettre , à mesure, à l’eru 
fratche ; les passer ensuite à l'eau boulllaute , et couvrir le feu pour les fitire 
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Caire doucement , jiisqu^à ce quVIU'S commencent à verdir ; les retirer alors du feu et 
les laisser refroidir dans leur eau; étant refroidies les remettre à IVau fraiclie y faire 
Cuire du sucre à soiifilé ; y mettre les prunes bien égouttées de leur eau, f ire 
bouillira grand feu; a^nir soin dVeumer; retirer du feii) et laisser refroidir dans le 
sucre Li-s leiuoltro ensuite sur le fcU| et mener la confiture à perlé ; dresser alors d ins 
d^s pots (ju*on ne comre que quand la confiture est froide ; il faut les prendre 
lorsquNlIis comincncent à mûrir, sans quoi le fruit se déferoit à la cuisson; et 
pour parer à cet inconvénient , il y a bien des personnes qui se ci>ntcolcut de les 
piquer avec une épingle pour leur faire prendre sucre. 

Prunes de mirahcl!*: et de feine •çlaude à Peau de-vie. Prendre de l'ime et de 
Paijtrc espèce la (juairitô qu*ou veut, les choisir presque mûnsj le» piquer, les 
mettre à 1\ au bomilante, ni l**s retirer lorsqu'elles commencent à iuont..*r , Ivs laisser 
revrrdir dati.i cvlte e u; Us reiQt'tlrc ensuite sur le feu, sans bouillir, jusqu'à ce 
quVlU-s dc\ ienneiit mollettes , les faire rair Uliir, les mettre ensuite dans une ter* 
rine; virsi-r du sucre clarifié dessus, cinq livres pour demi-cent de belles reines* 
claudes , et autant pour un cent de mirabelles ; faire bouillir , par quatre jours 
dilférens , ce sucre , « t le remettre à chaque fois sur le fruit; le quatrième jour finir 
ce sucre au perlé, et y mettre les prunes faire qmlqucs bouillons; laisser refrAjidir. 
iVleiire autani d'eau üe>vie que de sirop , et mettre en bouteilles, de sorte que le 
friitl baigne dans le sirop. 

Prunes de mirabelle pour garder. Olcr les noyaux , ou les piquer , faire frémir à 
IVau botiili.uite, les tirer à l'eau fraîche; mettre au sucre à la grande plume , livre 
de su«.rc pour li\re du fruii ; faire faire deux bouillons couverts; laisser deux fois 
vingt-quatre heures, égoutter de leur sucre ; mettre . le sirop à grand perlé et y 
glisser le fruit, faire cuire jusqu’à ce qu'il revienne au même degré de cuisson. 
Uter du feu, écunier^ mettre en [>ot ; si on ôte les noyaux , conserver Us queues au 
fruit. 

Prunes de reine-claude ( Ratafii de. ) Les prendre belles et mûres, cueillûs en 
temps frais , et après les avoir e>su)ees avec soin , en ôter les noyaux ; les écraser 
dans un vai5s«au bien net, où on les laisse au plus trois henres, pour en développer 
tant soit peu l’acide spiritueux , par une légère fermentation ; les presser pour en 
exi rimer le jus, y mettre la qiianliié de sucre nécessaire, une livre sur .quatre 
pinfl'l.jivec un tiers d’esprit Je vin assaisonné de cannelle, ou un quart, si on le 
veut plus moelleux ou moins fort; lès jiasser à la chausse, mettre en bouteilles, et 
pour prévenir l'é-aporation , les mettre en lieu trais. 

Raisin. Ce fruit se confit, ou le sèche au four, on en fait du ratafia. Teds sont, 
entre les autres espèces, le muscat , et le botirdelais qui est le verjus confit. Le 
raisin séché au four ou au soleil est d'autant plus sain , que celte méthode le dé- 
pouille de la iHajeure partie du ih-gme qu’il contient et en corrige l'acide. On 
Confit le raisin de Corinthe, on eu fait une gelée d’un goût agréable, aussi bonne 
en alimens qu'en remèdes. Cette gelée délayée dans de l'iau , fait une boisson très- 
propre à tempérer les ardeurs de la fièvre. On f it encore avec le fruit dont on 
exprime le jus dans Teau , et où l'un met du sucre, une boisson agréable qu'on 
appelle vin de Corinthe, et bonne pour rafraîchir dans les (haleura de l'été. 

Raisiné. Confiture qu'on fait avec le vin doux ou moût de raisin dans le temps 
des vendanges, en procédant .ainsi. Lxpriaier du jus de raisins égrainéi; mettre ce 
jus dans une chaudière cl le faire bouillir douceimrnt en l'écumant et le remuant 
de temps à autre pour qu'il ne s’attache point au ibod de la chaudière, et ne donne 
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point à la confiture un gofit «le brûlé. A mesure que le jus cuit et s'épaissit, «liminuer 
le feu I et lorsqu'il eit réduit au tiers , le passer à l'ét mine; acberer de le cuire , et 
l'empoter dans des pois bien propres. U y a des personnes qui, pour lui donner 
plus de consistance et un goût particulier , font eboix des meilleures poires de la 
saison , et surtout du messire-jcao | qu'ils pèlent | ^lette^t en quartiers et mêlent 
arec leur raisiné. 

Raisiné ( Autre fa^on de ). Les uns le font de rss>ins seuls en grains, mais malgré 
le plus grand soin de l’écuraer, on a le désagrément d'y trouver toujours des pépins, 
et il n'est même pas si bon que celui qui se fait avec le rin doux et des poires. 
On prend du chasselas qui soit mûr, on en exprime le jus entre les mains, ou 
bien on le foule dans un demi-muid arec une bûche; on en ûte les grappe»» 
l'on presse fortement le restant dans un linge y pour exprimer tout le ju> sans mé- 
lange ; mais pour le plus court, si Ton est à |K»rtée , on prend du vin doux, sitÛt 
que le raisin est versé dans la cuve, avant de le foulér, et des poires de raessire- 
jean et de martin sec qui sont les meilleures pour cet usage , ou à leur defaut , 
toutes sortes de poires cassantes d’hiver, fussent elles tombées; il faut un seau de 
vin pour un cent de poires. On met ce vin bouillir sur le feu jusqu'à réJuclioit 
de moitié , après quoi on y jette les poires entières , après Us avoir peUes seule- 
ment , ou bien coupées par quattiers , après en avoir 6té le coeur et la peau. On 
les laisse cuire jusqu'à ce qu'on voie que le jus beaucoup réduit' se trouve suffi- 
samment épaissi. Il faut ordinairement une journée entière pour cette cuisson qui 
•e fait à petit feu , prenant garde , pour la hâter trop , de le faire brûler. On retire 
le raisiné du feu , on le verse dans des |>ots, et on le laisse bien refroidir avant 
de le couvrir de papier. On le serre ensuite dans un lieu sec où U se con.«erve 
toute l'année quand U est cuit à propos. S'il mani|uoit quelque chose à la cuisson 
et qu'il vint à moisir dessus , il faudroit mettre les pots au four, après que le pain 
est tiré y où il s'achèveroit de cuire et ne moisiroit plus | étant privé de l'humi- 
dité supeifliie. , • 

Quelques-uns font le raisiné avec du cidre au lieu de vin, et le trouvent plue 
délicat et moins àcre. 

Raisin sec ou passe. On prend du plus beau raisin qu'on ait , noir oo blanc, 
on attache avec un fil deux grappes ensemble* uar la quene, et on les -rsnge dessus 
des bâtons; ensuite on fait une lessive de cendres de sarment; quand elle est faite, 
il faut la tirer an clair, la faire bouillir dans un chaudron, y mettre dedans un 
peu d'huile d'oUve sans la descendre de dessus le leu , et y plonger les raisins , 
comme font ceux qui fabriquent la chandelle , après quoi oti les retire aussitôt , 
pour Us mettre sécher au soleil ou dans un four médiocrement chaud jusqu'à ce 
qu'ils soient secs , puis on les serre dans des boites qu'on place en lieu sec. 

Ratafia rouge. Prendre de belles cerises bien mûres, y mettre un quart de fram- 
boises et de groseilles rouges sur les trois quarts de cerises, et bien écraser le tout 
ensemble ou l'un après l'autre , jeter le tout dans une croche , y msttre une pinte 
« d'eau-de-vie , bien fermer U cruche , et laisser fermenter cela deux ou trois jours ; 
ensuite le passer dans un linge , et en bien presser le marc pour en tirer tout le 
jus, puis sur deux pintes de jus mettre une pinte d'eau-de-vie, et sur chaque 
pinte de lu|ueur cinq onces de sucre, un demi-gros de cannelle , trois clous de 
giroÛe et trois grains de poivre blanc , le tout concassé ; mettre le tout infuser 
dans une cruche de grès, et la bien boucher. Voilà la véritable dose pour une 
pinte , sur U(;uelle on peut se régler pour telle autre quantité qu'ou voudra. Si 
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on n*y veut que des cerises , c'est toujours la même dose. Pour lui donner le 
goût de noyau, car il. y a des personnes qui l'aiment, il faut mettre des noyaux 
de cerises concassés dans le ratafia , le laisser infu|er huit jours , le passer à la 
chausse, puis le mettre dans des bouteilles bien bouchées. 

Ratnjia blanc. Mettre douze pintes d’eau* de «vie dans une cruche de grés j y 
ajouter trois quarterons de noVaux do •cerises bien pilés, ou bien une demi «livre 
d'amanJes d'abricots pilées avec la peau, un gros de cannelle , deux pincées de 
coriandre, trois livres et demie de sucre, et quatre pintes d'eau bouillie; après 
qu'elle est bien refroidie, bien boucher ta cruche et laisser infuser le tout pendant 
deux ou trois jours; ensuite passer le ratafia à la chausse deux ou trois fois, jus- 
qu'à ce qu'il soit bien clair, puis le mettre dans des bouteilles et les bien boucher. 
On proportionne la dose pour le plus ou le moins; par exemple, sur deux pintes 
d'esu - de - vie on met deux onces d^ noyaux de cerises , ou une once et demie 
d'amandes d'abricots, la moitié d'un demi*gros de cannelle, deux clous de girolle ^ 
une |>etile pincée de coriandre, neuf ou dix onces de sucre, et doux verres d'eau. 

Raiojia blanc Autre). Prendre un cent de noyaux d'nbricots , les concasser 
grossièrement, amandes et bois, dans un mortier, et les mettre dans une grande 
bouteille à ratafia avec deux pintes d'oau-de-vie , une chopioe d'eau, une livre de 
sucre , dix grains de poivre blsnc , huit ou dix clous de girofle , deux bâtons de 
cannelle de la longueur du doigt, bien boucher, mettre pendant quinze jours ou 
trois semaines au soleil, pour que sa chaleur développe le paifurn des ingrédiens 
qui composent le ratafia. Ce temps passé , clarifier la liqueur en la faisant passer 
à la chausse , et la mettre dans des bouteilles qu'on a soin de bien boucher. 

Ratnjta pour la colique. Prendre une poignée de fenouil vert , demi- litron de 
baies de genièvre nouvelles, mais bien mûres, bien nourries, un peu de coriandre 
et d'aiiis sert, une petite cûte d'angélique, piler le tout, sauf le lenonil , et faire 
infuser avec le fenouil dans un vase bien clair ou oo a mis une pinte d'caii-de-v.e. 
Laisser l'infusion pendant trois jours sans y touclicr, la passer ensuite à travers un 
linge bien net, en pressant un peu; y mettre un quarteron de sucre en poudre , 
et la tenir encore trois jours en cet état, en remuant de temps à autre, pour que 
le sucre ne se précipite point et se mèje dans toute la liqueur ; la tirer à clair en 
la passant a la chausse, et la mettre en bouteilles pour le besoin. Ce ratafia facilite 
la digestion, fortifie l’estomac, chasse les vents, appaise les douleurs de la colique; 
dans ce dernier cas, on peut en prendre jusqu’à quatre cuillerées, suivant l’age 
le tempérament , et autant dans le cas d’indigestion provenant de crudité. On en 
peut user en santé comme en maladie , sans en craindre de mauvais effets , à moîna 
qu’on n’en fit un certain excès à jeun, alors U échaufferoit, et le remède seroit de 
prendre un peu de bouillon gras, un quart d'heure ou une demi-heure après. 

Rose {^Eau rft) Effeuiller des roses fraîches cueillies; pour une livre de roses, 
mettre une pinte d'eau tiède, laisser infuser jusqu’au lendemain dans un pot bleu 
net et bien couvert; après quoi, mettre le tout dans l'alambic pour le distiller. 
Les distillations des fleura , et surtout de la rose qui est trcs-délicote , ne se font 
jamais niivus que dans vn alambic de verre, au bain-marie , ou bain do va{>eurs, 
et tout i'U plus au feu couvert, mais jamais à feu nu, parce qu'ulles sont susce^itibUs 
du goût d’empyreume. * 

Rose {Ilata^a de)* Prendre des roses blanches ou ronges, un quarteron; les 
faire infuser dans une chopAe d’eau tiède, les laisser deux jours en cet état, apr> s 
quoi, passer et presser à travers un Uoge; y mettre autant d’eau -de- vie que de 
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^érortion et mie tlcmMivre de sucre cUrift^ pmir pinte; assaisonner ü*un peu de 
coriandre de macis et de cann^rUe; laisser infuser ainsi douze ou (|uinze jours ^ le 
passer ù la cliansse pour le g^ettre à clair. 

Rnssolis de .Turin. Mettre ensemble du bon xin fonce on couleur ^ de 'la can- 
nelle , du macis , du girofle avec du sucre dissous dans Peau disiilléa de fleurs 
il'oranges. de jonr|nille$ , roses ou jasmin, «de celles qu\m veut , mettre le tout 
dans un alambic bien lulé, faire di'ttiller à petit feu. Si on veut donner un goiH 
ambr^ à U liqueur, on peut délayer qiteb|U‘;s grains d'ambre, scion la liqueur qu'on 
A, mais ne les mettre qu'aprés la distillaliou. 

r.ossolis ou liqueur pat fumée. Faire bouillir deux livres de sucre dans deux pintes 
dVaii à ta réduction d'un quart sur le tout, y mêler dmx cuillerées dVau de fleurs 
d'orangos que l'on fait bouillir un instant. Casser un oeuf frais , ûler le jaune f 
jeter le blanc et la coquille dans la liqueur, et dès qu'elle commence à bouillir, 
lYier du fui, la passer plusieurs ioîs à la cliausse. Lorsqu'elle e»t bien clariûée , y 
fmtlre de bonne eau*de-tie la quantité proportionnée à U force qu*on veut lui 
donner avec quelques gouttes d'essence , d'ambre, si on en aime le goût, ou de 
IVssence d'hypocras, si on l'aiino mieux. 

liosso/is du roi 11 se fait de cette m:«nière. On prend une pinte d'eau -de-vîe 
faite avec du vin d*£sp.igne , dans laquelle on met infuser pendant trois semaines 
dos semencr's d'anis, de fenouil, d'anct , de chervis, de c.irotteS| de coriandre, 
de chacune demi- once; on y ajoute après l'infusion une demi -livre de sucre candi 
dissous dans de l'etii de camomille, et cuit en consistance de julcp , et on passe le 
tout par la chausse; on en prend une cuillerée le soir en se coochant. Ce rossoli^ est 
ixcellont contre les crudités et les coliques d'tstomac; il dissipe les matières indi- 
gestes et les vents, et il fortifie les organes de U nutrition. 

' Rossolis {Autre procédé'). Faire fondre une livre, de sucre dans une pinte de 
bon vin vieux, comme si on vouloit faire de l'hypocras. Passer plusieurs fois cetie 
liqueur è U chausse, y mettre ensuite avec de l'eau-de-vie, la meilleure et à dis- 
crétion, quelques gouttes d'fssence d'ambre ou d'hypocr.is, selon le goét. 

Sirop de sucre pour Its^ liqueurs* Faire bouillir deux livrrs de sucre avec une 

diopine dVau ; les écuraer en y mettant petit à- petit, pendant qu'il bout, une 

autre cliopine d'eau; étant fiiii , y mettre un blanc d'oeuf fouttté tu ntige, avec 
la co<|uilte ; le tout ayant fait un bouillon, le passer à la chausse. 

• Sifop de fruits confits. Faire chauffer et frémir le sirop qui reste des fruits qu'on 
a confits, aprts les avoir tirés au sec, puis y mettre un peu de sucre clarifié, et 
lui faire faire un bouillon pour le finir. 

Thé. Prendre une pinte d’eau et 1a faire bouillir dans une cafi tu rc , puis y mettre 
nn demi-gros de thé , ou bien deux pincées pour n’étre pas obligé de le peser, et 
retiter aussitét du feu la cafetière, car il ne faut point qu‘il bonifie; bien boucher 
U cafetière, et la laisser ainsi reposer et infuser pendant un miserere^ après quoi 
on le verse dans des tasses, et chacun y met du sucre à discrétion. Ses propiiéléa 
sont d'abaisser les fumées du cerveau et de purifier le sang ; il $e prend ordinaire- 

« ment le matin pour réveiller les esprits et donner de Pappetit, et après le repas , 

pour aider à la digestion. ,, 

Verjus QU liquide. Prendre du verjus presque mur, en Atrr les pépins, le mettre 
sur le champ dans l'eau prête à bouillir, et le p.'.sser à l'eau fraè:he dès qu'il com- 
mence è pâlir; le laisser refroidir dans sa première eau pour le faire reverdir sur la 
cendre chaude ^ et couvert , l'égoutter ensuite , le passer dans une terrine sans la 
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remettre ou feU| verser dessus autant pesant de sucre, cuit à lissé à moitié chaud. 
Le laisser en cet état quelque temps , et lui faire faire à quatre jours consécutifs 
quelques bouillons dans son sucre, finir la confiture au grand perlé, et la tenir 
encore une nuit à Tétuvéc avant de l'empoter. * 

Verjus au liquide sans peau. Dépouiller du verjus, en éter les pépins, et lui 
faire faire seulement dtf|É bouillons dans pareille quantité de sucré fin fondu avec ua 
verre ou un demi verre ▼tau, selon la quantité. 

Verjus {Gelée de). Faire reverdir la verjus comme pour le confire au vinaigre; 
quand il est ainsi, le passer au tamis ^ mettre la marmelade dans du sucre cuit à 
perlé et l'y faire bouillir jusqu'à ce que le sucre étant revenu à perlé, le verjus 
tombe en nappe de Técumoire qu'on y trempe. Autant de sucre que de fruit dans 
celte préparation. 

Verjus {Sirop de)- Ecraser et presser du verjus bien vert, passer ce jus à la 
chausse peur l'éclaircir, le mettre dans du la csisonnade qu'un fait cuire à U grande 
plume; faire bouillir et réduire ce sirop à perlé; pour une chopine de jus, il faut 
quatre livres de cassonnade. 

Vin brûlé. Mettre dans un vase qui souffre le feu de bon vin , une pinte par 
exemple, avec une livre de sucre, un peu de macis, de clous de girofle, un brin 
de romarin , deux feuilles de laurier ; fiire chauffer à un feu vif , l'allumer avec 
du papier loraqu’il est chaud , et le laisser brûler jusqu'à ce qu'il s'eteigne tout 
seul. Comme ce vin est fait pour ranimer, il faut le boire le plus chaud possible» 

Vin de^ Dieux. Peler deux citrons, et les couper par tranches, couper de mémo 
deux pommes de reinette pelées , les mettre da#s Un pbit avec trois quarterons de 
sucre en poudre , une chopine de bon vin , six clous de girofle , une cuillerée 
d'eau de fleurs d'oranges ; bien couvrir le tout et le laisser infuser deux ou trois 
heures , passer ensuite ce mélange à la chausse comme l'hypocras. Ceux qui 
aiment le goût de l'ambre et du musc, en peuvent mettre un peu; cette liqueur 
est A'ès'«agréable. 

Violettes {Eau de). Prendre des violettes cueillies du matin avant le lever du 
soleil , parce que la fraîcheur de la nuit a concentré leur parfum ; deux poignées 
suffisent pour deux pintes d'eau, n'employer que les fleurs, et mettre dans cette 
eau une dent «livre de sucre , faire irtfusrr le tout pendant six heures, passer 
ensuite à travers un linge, et pour la boire plus agréablement, mettre cette eau 
à ta glace. 

Violettes {Sirop de'',. Eplucher de la violette bien fraîche sans y laisser de vert| 
la piler -dans un mortier, faire cuire du sucre à soufflé, y mettre les fleurs, piler 
et les bien mêler avec le sucre, passer ce mélange à travers un linge, le mettre en 
bouteilles qu'on ne bouche que lorsqu’il est froid. 
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CHAPITRE V. 


Secrets et Opérations des Arts et Métiers L 

Campagne. 




lus utiles à la 


.Acier , le nettoyer, royei rouille et trempe^ 

Albâtre. Le rebUockir, voyez marbre. 

Argenterie « la nettoyer sans bouillitoire. Prendre quatre onces de savon blanc 
râpé, dans un plat , y ajouter une chopine dVau chaude , et dans un troisième plat 
pour un sou de cendres gravclées avec pareille quantité dVati chaude. Puis prendre 
une brosse de poil qu'on trempe, !?• dans la liqueur de pain et de lie, 2'. dans 
la gravelée , 3 ^. dans le savon; ensuite la laver dans 1 eau chaude , et l'e>suyer avec 
un linge propre et sec. 

L'herbe nommée garance toute seule , nettoye et donne du lustre à l'argenterie 
et à la vaisselle d'étain. 


Bas de roie, les blanchir. Il faut les bien savonner, et aussitôt après les mettre 
■ur un linge un peu épais, qu'on étend sur le dos d'une chaise renversée; ensuite 
mettre sous celte chaise un réchaud dans lequel on fait brûler de l.i poudra du souffre. 
On couvre les bas d'un autre linge et lorsque la lumée a fait son effet , utiles repasse 
à l'envers. On blanchit de même les blondes , les dentelles et les gaïUs. 

Les bas de laine blancs se lavent avec de l'eau de son , sans savon et sans les 
rincer, ce qui les empêche d'être mangés dea vers. 

Les bas de laine gris se oettoyent , sans se déteindre avec de l'ardoise délayée dans 
de Peau , sans savon. 

Beurre , l*empécherde prendre y et le remètle. Une épingle dans la barate, ou 
du sucre, suffiseat pour l'empêcher de prendre. Le remède à ce dernier, cVst du 
sel. Le froid en hiver suflit pour empêcher le beurre de se prendre ; mais 
il n'y a qu'à mettre le cul de la barate dans de l'eau chaude, et verser dedans un 
demi-setier de lait chaud. 

Blanc pour les murailles , blanc des carmes, etc. Voyez l'article de la bâtisse , 
I. petixt ^ QiVexixcie peinture d*imprcssion y ci*aprés. 

Blanc en hourrty crépi léger pour les plafonds, et c. sans plâtre. Quand on a 
latlé le plafond , y mettre une couche d'environ trois lignes d'ép-iisseur de quelque 
bonne terre blancKe un peu grasse et graveleuse, dont la dose est de douze boUcaua 
de cette terre , trois boisseaux de chaux vive , trois livres de bourre grise de 
tanneur. Cn met une seconde couche faite avec de la bourre , ou toniure 
d'étoffes. Trois li rea de cette bourre bien battue , avec un boisseau de chaus 
nouvellement éteinte, bien mêlés ensemble; on en met une couche , d'environ 
une ligne d*ép<>isseur , sur la première couche lorsqu'elle commence à sécher. 

Blondes , les blanchir. Voyez bas de soie. ' 

Bois , les colorer. Pour la couleur rouge , prendre de Purcanette en poudre , la 
néler avec de Phuile de noia qu'on fait un peu tiédir, et eu fioiier le bois de 
cerisier ou autre. 

L orcanette donne une belle couleur au noyer et à l'érable^ dont 00 fait le fût 
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4es fuiili , Peau forte de meme pour Pérablei et le brou de noit pour le noyer» 
bois blanri et antres bois. Surtout y ajoutant le bois brésd y U rouleur est plus belle, 

11 sufBt de frotter le bois d*auoe arec de la chaux vive | imbibée d'eau , pour le faire 
devenir violet. 

La fumée de sciure de bols de chêne » tamisée et allumée dans un four y colore 
le bois des ra<|U< ttes. 

Pour contrrfaire /Véé/ic. Faire infuser des noix de galle dans du vinaigre , où 
ont trempé des clous de fer rouillés y et en frotter le bois et le polir. Vovex 
polissage. 

Voyez pour dVutres couleurs l'article Peinture d'impres'ion. 

Brazure. Pour brazer de petites pièces y on met du laiton deasus » on le mouille 
avec de l eau claire , et l'on répand dessus du borax en poudre ; après quoi on lait 
sécher sa pièce doucement sur le feu , sans faire bouillir l'eau qui dérangeroit U 
laiton et le borax hors.de sa place. 

CaUndrer Us robes. Pour calandrer y ou gommer des robes brodées et de toile , 
quand elles sont savonnées , il faut prendre un quarteron de gomme d'Arabie bien 
blanche y la piler dans un mortier , la faire fondre du matin au soir dans troia 
chopines d'caii y la passer dans un linge y ou dans un tamis y tremper la robe dans cett# 
eau , puis l'étendre un peu de temps , ou la mettre dans un liage sec y et la repasser 
au fer , à moitié sèche et 1 l'envers ; et voyez Dégraissage, 

Chapeaux , les dégraisser. Verser de l’eau bouillante dessus \ et frotter avec une 
grosse vergKite rude. 

Cheveux y Us faire cro ire et les teindre. Pour les faire croître » on fait sécher 
des abeilles y 00 les réduit en poudre y et on les mêle dans de l'huile de lézard » 
pour faire une espèce de liniment , dont on $e frotte la tète ; d'autres estiment 
rhuile de noisette y dont on se sert aussi pour faire revenir le poil sur les plaies 
des chevaux y quand elles sont sèches y ou sur les écorchures des jambes. 

pour teindre les cheveux roux en châtains y on se sert de brou de noix; pour la 
couleur blonde , on prend de la décoction de grains ou bayes de fusin y autrement 
dits bonnets de prêtre f ou bien on se sert d'un peigne de plomb. 

Ciment, Voyez Mastic et Soudure, 9 

Cire de plusieurs sortes. Voyez Tome I y page 4o3. 

1 . Colle de farine y celle de farine de seigle est plus forte que celle de froment» 
et celle de* sarrasin ou blé noir est encore meilleure ; on mêle peu à peu la farine 
avec de l'eau chaude ; on la remue bien avec une cuillère de bois jusqu'à ce qu'elle 
soit de consistance de bouillie ; on met le chaudron sur le feu » et on ajoute de l'eau 
chaude à peu près autant qu'il y a de bouillie y puis quand elle commence à fumer y 
on remue continuellement avec la cuillère de bois , el on ajoute peu à peu de l'eau 
chaude y à mesure que la colle s'épaissit ; pn la laisse houilUr \ petits bouillons 
jusqu'à ce qu'elle ait une odeur de bouillie bien cuite y et qu'on la trouve assca 
collante dans les doigts. 

Quand on veut l'employer pour coller des papiers pour meubles , ou autres, Ü 
faut la laisser bien refroidir , la bien broyer et démêler à froid , et en bien imbiber 
le papier y en le laissmt reposer un peu plié en dedans, l'un sur l'autre, après y 
avoir appliqué la colle avant de le poser. En hiver y la edfti peut se garder trois 
semaines ; en été huit ou dix jours. * 

2 . Colle de farine et d’amidon pour les Cartiers et autres y qui ont besoin d'une 
bonne colle très*fine; ils emploient sur quarante parties d'eau y quatre parties de * 
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belle fa'ine y et une partie et demie d'amidon ; le tout en mesure et non en poids; 
ëlanl cuite , comme on l'a dit et refroidie , et même éunt une fuis liors de dessus 
le feu ) on la remue bien d lieure en heure avtc une spaîule , ou une cuillère de 
bois, jusqu'à ce q Telle soit toiu-àfait refroidie ; alors on la passe par un tarais 
de crins , en la pressant avec une brosse ou pinceau y es qui la rend plus 

molle et plus fine. 

On |olit l(*s caries avec du sivon et un fer on cylindre y ou une bouteille de verra 
fjiTon passe et répa»so dessus. 

3 * CoUc dvs Sciltcrs ^ pour coller les étoffes* lU se servent de la colle première ^ 
un peu é[>aisse, qu'ils nomment de ta paie, et 1 a font a>eC du la folie farine qui 
se trgii e répandue dans li-s moulins à blé, et de l'eau Commune, une cliopine 
pour un litron de farine; on fait bouillir l'eau , et toute bouill.nte, on la verse 
sur la f riiie ) en rumuanl toujours; elle devient d'une bonne épaisseur , et très* 
collante. 

4. La colle de pur amidon est plus forte que celle de farine , mais plus ch^re. 

5 . On fait pour de petits ottOntges de bonne colle aveç de l'ainidoii et de l'eau 
lépêreiuenl chargée dr- ^ouiQie arabique y et plus forte avec de i'eau où ou aura 
dissous de la colle de poisson. 

6 La gomme seule y long-temps trempée en n'y mettant pas trop d'eau , lorsqu'elle 
file entre les doigts, colle propromt*nt. 

y. La gomme adragant entre aussi dans des compositions propres à coller. 

6 . La colle des Llventaillistes e»t un mélange de gomme ar«ibiiiiie et de miel 
déla)és dans de l'eau, et fmdus a ec un ]*en de sucre candi et ti'cau de vie; ils 
DOinment cette colle , la drogue , dont îU font un secret. 

^ Les Fourbisseurs , pour coller les bouts et viroles des fourreaux , se servent 
de colle de po.sson. 

10. Co//f « houibe pour les Dessinateurs, I.a gomme de cerisier seule, en mor- 
ceaux pUts , vaut HUlant que celle qui est conii osée. 

11. Colle de gants. Prendre une livre de rognures de gants , la faire tremper 
dans l'eau , jusqu'à ce qu'elles soient bien gonflées ; alors oti les tire et 011 li-s fait 
bouillir dans douze pintes d'eau qu'on fuitcéduire à deux ; ensuite on la passe par un 
linge. Il est à remarquer qu'il faut , pour être bonne , qu'elle soit un peu ferme 
sous la main , Inrsqu'clle est congelée. 

12. La colle de parchemin, La colle de parchemÎB se fait de même ,* mais elle 
n^est pas si blanche. 

• La colle des Felieurs avec laquelle 00 colle les livres et 1 rs cartons , n’est autre 
chose que d© la colle de farine ordinaire , assez épaisse , dans laquelle on fait bouillir , 
quelques gousses d'ail un peu ëcr.isées, ce qui la ri*nd plus tenace. 

La colle forte pour coller des ouvrages propres de menuiserie ou de tour y etc. doit 
être faite au b. in marie. 

Pour coller des bots durs , il faut râper ou gratter avec une pointe les endroits 
qu'on veut coller. ^ 

Colles pour recoller des vases y etc. Voyez Lut. 

Cuir a repasser Ics^^sotrs. On met sur une peau de bulle bien unie , une couclie 
d'huile, puis une d'aiXiisp pilé^ et tamisée ; on l'étim]! uniment partout; on remet 
par-dessus une couche d'huile, puis une d'ardoise , et enfin une d'huilr. 

Si Pon veut qu'il soit rouge , on y met de l'ocre, 

La 
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La brique pilée au lieu d*ardo!se , sur Pautrc côté, 8er^ira de pierre; et si Ton 
veut qiiVlle soit noire , on y ajoutera du noir de fumée. 

Cuivre , le nettoyer. Voyea poli et nettoyage» 

Dégraissage des étoffes de soie et des rubans , et les rendre comme neufs. Il faut 
les frotter de miel , puis les laver en eau froide , et les re|>asscr à Tordinaire avec 
un fer chaud. 

Dégraissage des velours de couleur ^ et autres étoffes de soie. Prendre d^s som- 
milés de pavot ou capsules qui contiennent la graine , les faire hriMer , t*n ramasser 
soigneusement 1a cendre , dont on fait une le68i^e , dans la<|uelU on lave le velours 
et de Hième les étoif s de soic^; ce secret est employé en Russie , à Varjovie, 
Vuyes taches. 

Dessiner sans encre ni crayon. Frotter le papier de tripoli , et dessiner avec une 
éguile de tablette. 

Dorure , \o\r%*gnlons d*or et autres dorures , et voyez or. 

Ecriture , la faire revivre. Pour faire revivre les écritures quand elles ont été 
effacées par le temps , ou pour avoir été maniées de façon qu\>n ne les sauroit 
plus lire , U n'y a qu'à broyer des noii de galle , les mettre infusc-r IVspacc d*un 
jour dans une fiole pleine de vin blanc, bien bouchée et mise dans un lieu chaud; 
et ensuite ayant fait distiller le tout au fourneau dans un alambic , frotter le papier 
avec l^eau qu'on en tirera. Cette composition peut être fort utile pour déchiffrer les 
anciens manuscrits , quelquefois si eTIacés , que, sans ce secret, on n'y pr>urroit plus 
rien connolire. 

Ou bien mettre le parchemin effacé dans un sceau d'eau de puita fraichement 
tiré; au bout d'un instant retirer le titre, et le mettre sous presse entre deux 
papiers , pour l'empéchtr de se racornir en séchant; lorsqu’il est bien sec et aéré , 
8*il n'est p.is encore bien lisible , recommencer l'opération jusqu'à trois fois ; l'cncre 
redevient dans son piemier état j le parchemin ne change point de couleur, et en 
' acquiert une uniforme. 

Autre moyen de revix ificr P encre effacée. On prend un demi-poisson d'esprit de 
vin , cinq petites noix de galle en poudre , les petites mêmes sont les meilleures, 
qu'on met dans l'esprit de vin. Prendre le parchemin ou papier , l'exposer deux 
minutes à la vapeur de l’esprit de vin échauffé; tremper un petit pinceau , ou du 
coton dans le mélange de noix de galle et d'esprit de vin | et le passer sur l'écri- 
ture ; elle reparole. 

Encre de différentes façons. 


Encre simple. Six onces de noix de galle cassées , trois onces de vitriol , quatre 
onces de gomme arabique; le tout infusé dans quatre livres dVau , ou deux pintes 
de Paris , près du feu , ou au soleil , et sans gomme ni sucre ; cependant elle est 
très-noire et fort bonne. 

On fait de très- bonne encre commune avec une> livre de petites noix de g<tlle 
concassées ^on en fait infuser dans quatre pintes de vin ; on coule le tout , et l'on 
y ajoute quat^ onces de vitriol d'Allemagne sans gomme. 

Etwrv d*tmprimerie. Il s'en fait de plusieurs façons , avec de la suie , de l'eau- 
de-vie , de l'eau et de la colle de boeuf ; ou bien la thérébentine , l'huile de noix , 
ou de lin , cuites séparément ; puis mêlées et incorporées l'une avec l'autra , font 
l'encre à imprimer , en U broyant avec du noir de fumée ; ou en lait encore d'« utrts; 
mais cette dernière surtout est suffisante. 

Tome ni. Z X X s X 
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Encte </t'S inscriptions , épitnphcs sur la pierre et sur le m irbre , »e fait avec 
noir de fiimce ^ d'huile de lin , t*l dr U poix notre . mélé» en»i‘iiible &tir un pet t feu. 

Encre de la Chine ^ se contrefait avec du noir de fnuiée , un peu de liel de boeuf 
^otir IVmj'âler, y ajoulant un peu de c<dK* de pr>iKsnn. 

Estampes rousses , tes blanchir On ie& « xpost- 1 m nuit à la rosée pendant les mois 
de mai on de aeptembre (piainnl et friirtiiior) , les laissant un peu sécher au sulciL 
du ni ttiii, jnsqii'À ce qii*r Iles devientient comme neuves. 

Etain , le n- ttayer Voyea Argenterie. 

Eayence y la recoller. Vnyez Lut» ci après. 

ter ^ le nettoyer et polir. Le fer des armes s^nettoye avec de l'éraeri tamisé , 
ensuite la potée d étiitn ; enlln on lustre avec du rouge d'Angleterre ou de la cendre 
folle» et voy *2 Houille et Trempe, 

Le poli des ionteliers ^ se lait pour les couteaux » etc. sur la meule ou polis* 
soire de bois de noyer d'un pouce au plus dVj>ai!iKseur , avec 4i: la potée , ou de 
l’émeri , suivant rouviage. 

t'eu , incendie dans la cheminée , s‘éjeint en arrêtant la circulation# de Pair; 
fetmer Us portes , retirer tout le bois alliuiié de l’atn* , i*t l'éteindre sur le pU>ncher ; 
mettre un dn]) mouillé qu’on fait bien joindre au devant de la cheinirfér , toute la 
suie alliiniée tombe aussitôt , et le f» u s’eieint. SM y avoit beaucoup de feu , arroser 
le drap d'eau avec la main , de peur qu il m* brôle. 

Un coup de fusil tiié dans la cheminée | communique aussi assez d'impression à 
Pair pour emporter le feu. 

. Dans une cave remplie de boiï, de charbon, etc. Bouclo r exactement toutes les 
ouverluret qui pourroient ftciliter la circulation de Pair, sfirenieul le feu ne fardera 
pas à s'éteindre. Quand on le juge éteint, debout lier les soupiraux et les |tortes, 
mais n*y faire entrer personne de plusieurs jours, que la vapeur ne suit (Mitièremcnt 
dissipée ; car tous ceux qui y enlreroient trop tôt seroieiit étouflés par les vapeurs 
sulfureuses , et Pair trop raiéfié» 

Tour empêcher le bois de prendre fcu. Il ne faut que l enduire d*alun. 

L'esprit de soufre dont on se frotte les muins , empéclie le fru de bri'd^'r; et pour 
les empêcher de briller dans le plomb fondu , prendre deux onces de bol d* \riuéiiie| 
une once de >if argent, demi*once de camphre , et deux onces d'eau de-iie -, mêler 
le tout ensemble dans un mortier de cuivre; ensuite on peut se frotter b s mains de 
cette composition , et les tremper dans le plomb fondu , sans qu’elles r•n soient brilléts. 

Fusil , le griser ou brunir On blanchit d’abord le canon en Pécurant bien avec 
do 1 émeri ou autre ingrédient; puis on le frotte d’iuiitc sur laquelle on poudre de la 
cendre au tamis ; on le fait chauffer ainsi jiisqii’à ce qu’il ne fume plus. 

Si Ion veut apres cela le frotter avec un brunissoir, ou morceau de fer poli, ou 
une pierre , on lut «tonnera ce qu'on appelle le bruni k Peau ou glacé. 

Fêtee, ou mastic des menuisiers. Voyez Mastic. 

Calons d or et d*argent , et autres dorures- 

Pour polir et lustrer tout ouvrage doré ^ prendre deux onces détartré , deux oncea 
de soufre , et quatre onces de sel , les faire bouillir dans moitié eau et urine , y 
tremper l’ouvrage doré ; cette eau lui donnera un beau lustre. 

Pour donner aux vieux galons leur première couleur et leur brillant. Dessécher 
0 a |)oitdre d albâtre sur le feu , et la laisser dans cet état auui King-temps qu’i) 
Ml possible ; puj. ayant ôté .1 laissiS rafroiilir , ét>-mlr« le galon sur une étoffe , 
pren re celte poudre avec une brosse neuve à ^^igne , et frotter le galon des deux 
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cAtés I jusqu'à ce quM soit aussi brillant qu'il faut ; ensuite le polir avec une 
pierre unie. 

La hterre fait le même eff t toute seule sur les métaux dorés » et ^ dit-on , sur les 
galons , mais non f>our la doriireasur bois. 

Les bords d*argent se iiettoyent avec du talc calciné. 

Goudron dont b's mariniers se servent pour les bateaux \ c'est un mélange de poix , 
de poix résine , de suif et de talc fondus ensemble, 

L/nbits , tes pnherver des vers On frotte des feuilles de papier avec l'essence de 
tbérébi iitiiie ^ on les laisse séclier , pour mettre entre les hardes. 

IncenMes. Voyez Feu. 

Lassitude. On se sert de décoction de feuilles d'aune y pour Uver les pieds des 
Toyageurs , afin de les dél.iss^r. 

Livres , couvertures des livres y les lustrer. Le cuir de la couverture des livres y 
ainsi (pie 1rs cartons y se polissent avec un cylindre de verre, s'ils sont ternis; on les 
frotte anpar.tvanr avtx un bl.^nc d'>'euf, ou de fine colle de farine. 

léC maroquin terni se lustre avec une goutte de vinaigre au bout du doigt. ‘Les 
bureaux &e réiarent et nnirciss*-nt a^r-c du noir corapnsé Voyez Noir. 

Lut^ raccommoder les fa ■ em es , porcelaines et vaisseaux de terre cassés. Prendre 
un blanc d’ni uf « »n , y mettre de la chaux viv» écrasée bien menu , et gros comme une 
noix ; battre le tout ensemble, en frotter l 'S morceaux dans les endroits cassés , les 
joindre et 1> s s^^rrer avt'C qtn hpie lien pour les tenir collés ; laisser sécher pendant 
vingt quatre lii iires, et sVn servir. Pour les v.dsseaux de terre y on ajoute des tnor* 
ceatix de pot de grès en poudre très-subtile. 

lut pour les vertes et y aisseaux cassés Délayer de la folle de poisson dans une 
cuillère d'argent sur di s « h«irbon» avec d** IVspril de vin , puis en frotter les morceaux 
de verre, et les rejoindre ; au bout d'un quart d'heure ils seront recollés. La stcuode 
peau de la n>orur* battue avec du bianc d'oeuf, est bonne aussi. 

Les cloches de ve re qu'on met sur les couchc's dans les jardins , quand elles sont 
cassé' s par grands morce.uix , se rerollent avec du blanc de jdomb délayé dans de 
l'eau, observant qu'il n*\ ait point d humidité sur le verre quand on en recolle 
les parties Ou assure que le jus d'ail est excellent pour recoller des verres et de la 
porir-laine cassée 

Lut ou mastic qui est propre aussi pour les auges de pierre , fa cncesy robinets , etc. 

Prendre ce qu* l’on veut de blanc d’oeuff et les battre firrt , puis y ajouter du 
froroag" mou ; il faut attendre qu'il y ait une peau faite dessus, épaisse comme un* 
pièce de deux liaids; oti ôte cette peau , et l'on prend le dedans gras. D'autres 
prennent la seconde peau de la morue quand elle est cuite, ou de la colle do poisson 
et d*‘ la (baux vive , et h s battent bien ensemble , nu avec du blanc d’oeuf seul y 
avec l]i)n ou l'autre de c< s ingrédiens , ce qui sert même aux verrts, tant pour l'eau 
que pour le fru ; ou bien pmir les pierres et robinets, etc. on prend de U chaux 
vive du cimeiii fin , de la coqnillc d'otui brélée , léduite en cendre , du bitume; le 
tout mêlé avec du blarw d'oeuf Deux jours après , ce mastic est dur comme la pierre y 
encore plus , si on y mêle de 1a |>oudie de marbre ; on prendra du marbre en poudre , 
de ta colle foite et de 1 ■ poiv , mèb r et ajouter quelque couleur convenable à l'usage 
qu'on veut en fairi* ; ceitr colle dite lo/le fi pierre , sert à rejoindre 1rs marbres c s*cs. 
Lut pour boucher des bouteilles. Ÿten(\xc cite y saiii«doux et thérrbentine , à peu 
près autant de l’un que de l'autre, fondre le tout ensemble et s'en servir. 

Le lut des Chimistes et Apothicaires , pour coller les bondes de toile aux alam* 
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bics ) rt le papier aux goulots des valssi aux de verre el bouteilles , se fait avrer le blanc 
d’oeuf et la farine , battus envenible. Le lut qu’on met autour des valsieaux de verre y 
afin qu’ils résistent à la violence du feu , doit être de terre à potier ; le lut pour les 
fourneaux, doit être de la terre grasse qu’on erq^loie à la construction des foura de 
boulangers , de fiente de cheval et du sable de rivière. 

Et \oytt Afast c y Colle ^ Ciment et Soudure, 

Afarbre blanc , le tehlanchir , ainsi que Valbâtre, Prendre pierre de ponce cm 
poudre subtile , infusée dans du \erjus, IVspacc de douze heures , et après en mouiller 
avec un linge ou une éponge l'albatie ou marbre; il se bhnehit parfaitement, en 
le lavant avec eau claire et un linge , puis l’essuyer arec un linge hianc et sec. 

^Tastics dif/vrens, Mastic ou futée des menuisiers. SM y a quelque noeud ou 
fente dans le bois , ils prennent de la sciure de bois avec de U ctdle forte , y 
ajoutant de la pierre de latlb* ou de la brique pilée, lorsque le bots est rougeâtre. 
On en fait encore avec do U farine détrempée dans de la colle forte , et on y 
njoute de l’ocre y si le bois est jannûire. Ou bien ils se servent du mastic des vitriers 
ci opr’s, auquel on ajoute telle couleur qu'on veut. Ou d’un autre encore qu’ils 
composent de cire, résine et brique, ou pierre de taille pilée comme ci*dcssus. 

Mastic ou colle à pierre. Les l.ipîd. lires sc servent aussi de ce dernier y pour 
jointer les marbres cassés et autres ; mais pour 1rs gros ouvrages ils en font avec 
du marbre broyé, de la colle forte, el de la poix dans l'uo et l’autre; ils mêlent 
quelquefois des couleurs ]>our rép;.rer les fils et terrssscs des maibrcs mêlés. Et 
voyez ci*dessus le Lut ou Mastic pour les auges de pierre. 

Mastics des Tonneliers. Des feuilles d’orme et de la graisse de mouton pilées 
ensemble. 

Mastic des î^itriers. Du gros blanc ou blanc d’Fspagne broyé et pétri «vec de 
la litharge et de l'huile de lin ; celle de navette le rend plus mou et plus aisé à 
iHTcr où l’on casse beaucoup; on donne une couche de peinture à l’huile par-dessus« 

Mastic des Fontainiers. Pour souder les tuyaux de terre ou de grès pour la 
rondiiilc des eaux. On mêle do la poix résine fondue, et de la poix grasse avec 
du ciment ou de la hriquo pilée et passée au sas ; oa en enduit de la filasse , dont 
on enveloppe chaudement le noeud du tuyau. 

Ce mastic est bon -aussi, sans y employer de filasse, à mastiquer du verre dans 
du bois ou dans du méul. Il fuut l’adoucir en y mettant un sixième de cire y ou 
un peu de térébenthine y et ne pasNe trop chauffer en l’employant, car il se 
décomposeroit rt fondrOit. 

On se sert aussi dans les conduits de grès du mastic fait avec de In poudre de 
brique y de résine et de cire y mais il est plus cher que le premier. 

Il y a encore un autre mastic on ciment des fontaiuiers, qu’on appelle le ciment 
perpétuel» qui se fait avec du màchc-fcr broyé, du tuileau, du charbon de terre y 
et un peu de grès tendre réduit en poudre; le tout incorporé avec la chaux vive, 
éteinte et bien broyé au rabot, à force de bras. Voy z Soudures. 

Noir pour les bureaux de maroquin. On f.iit foudre sur le feu et bouillir de 
la gomme adragant, dans laquelle on délaye du noir d’Anvers y ce qui est long; 
il y en a pour un jour, mais on a un noir trésduisaot , et qui ne prend ni aux 
habits y ni aux mains. C’est avec ce noir qu’on répare les bureaux et tables de 
maroquin , et qu’on leur donne leur premier lustre. Voyez aussi noir sur boit 
ci-après. 

Le maroquin terni sc lustre avec une goutte de vinaigre au bout du doigt* 


Digilized by Google 


VII. Fart. Cuap. V. Secrets utiles. . 917 

Noir pour les bottes. On se sert aussi du noir cUdrssiis, pour les bottes. 
DUutres se srrrrnt pour les bottes dViie composition faite avec de la cire de 
bougie, du savon, de Pcaii«dt-vie , du noir de fuuide ou du noir d’Anvers, et du 
sucre. Cetto cire ne prend point aux mains non plus, ni aux habits. Quand ce 
sont des bottes molles qu*rm veut frotter, il faut mettre une forme dedans pour 
les (tenir roidts*, on ne pniirroit pas les frotter sans cela. 

j4utre noir pour les souliers^ qui ne s'attache point aux bas. Une bouteille 
de bière, pour huit sous de noir d’ivoire, pour six sous de sucre cundi; on fait 
bouillir et réduire au tiers. 

Mais U plupart de ces noirs , excepté la paille brûlée et dél.iyée avec de l’huile ^ 
sèchent le cuir et le font casser. 

Noir sur bois. Il faut faire tremper de la limaille de fer dans une pinte de 
vinaigre bien fort, pendant vingt quatre heures; apiês quoi il faut ajouter ppiir 
un liard de couperose, pour deux liards d’antiitioine , pour un sou de vert-de-* 
gris, et gros comme une noix dalun, laisser le tout tremper une journée et le 
remuer de temps en temps. 

Le noir de fumée ne peut pas se délayer avec de l’eau , et difhcilement avec 
de l’huile , mais f\)rt aisément avec de l’esprit de vin, ou de la bière, ou de 
l’eau de savoh , ou dans de l’esprit de vin qui le précipitent, tans quoi il surnage 
toujours; surtout si on a mis une couche de colle de gant sur le boit auparavant. 
On emploie le bitume de Judee pour faire les beaux noirs luisons de la Chine* 

• Et voyez Vernis. 

Or, le nettoyer. L’or et la donure sur métaux se nettoyent avec du rouge d’Angle* 
terre, ou avec de la bière seule; et voyez Dorure ^ et galons d*Or. On redonnera 
^ une couleur vive et brillante à une chaîne d’or, en faisant dissoudre du sel ammoniac 
dans de l’uiine, et Lisant bouillir la chajne d'or dans cette composition. 

Couleur d*or pour les pendules , garnitures de toutes sortes , secret des korlo* 
gers , garnisseurs , et r. pour mettre en couleur d*or* 

1 °. bi la pièce est sale , il f.iut la recuire , c'est à dire , Ia mettre sur des charbons 
ardent jusqu’à ce qu’elle brunisse. 

2 *’. Ensuite la mettre tremper un peu de temps dans une eau seconde faite avec 
une once d’eau forte dans une pinte dVau , pour ûter le noir , et la passer même 
% après cela dans Tcau forte pure , mais promptement, puis la récurer avec du sable 

fin, et la bien gr.itlcbrosser, c’est>à-dire , la bien frotter avec une petite brosse 
ou f.isceau de fil de laiton, ou aiguilles à tricoter, qu’on appelle une gratte- 
brosse, jusqu’à ce que la pièce soit bien blanche, et brunir ou polir les parties 
élev ées avec un brunissoir ou fer poli. 

Cela fait, fa#e bouillir un gros de gomme lacqtie, avec un poisson dVsprit 
de vin daus une cafetière de terre, ce que Ica ouvriers appellent du mordant \ 
en frolRr itt I <ièce légèrement par tout avec un pinceau. 

4^. Et pour finir, faire une sauce avec une once de terra-merita rouge, dans 
deux pintes d’eau devant le feu; et quand l’eau est prête à bouillir, remuer la 
sauce avec un bâton propre, et tremper la pièce dedans; après quoi relever lea 
endroits brunis avec un linge au bout du doigt, trempé dans le mordant, ou daos 
de l’esprit de vin. 

Nota. Il faut prendre scs pièces , soit dans l’eau seconde , IVau forte , ou U 
, sauce ci'dcssus , avec une pince de bois ^ et non a>cc les doigts , ni aucun 
fèrement. ■ . 
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Autre vernis â dorer et bronzer. Une once d'hnile de térébentliiae dans iin 
petit tnarras I avre dcuii-onie de sandarac en poudre , bien bouché, mis sur le 
feu sur un récJiaud. Le s.mdarac étant bien fondu, y ajouter demi-once de téré-> 
betiilmic y qu*oD f.iil bouillir avec le rote pendant un petit quart-dMieurc ^ puis 
passer ledit vernis dans un linge , dans un godet, où il y aura demi*once de 
vermillon. On conserve ce vernis tant qu\m veut j et pour s’en servir, comme il 
est fort épais, on y met un peu d’huile du tliéréberitine. 

A'u^a. Il faut avoir ait[>aravant éctirô les pièces avec du sable et une brosse 
Coiuiite ci deasiis , et finir de même. 

Autre pour dorer , ou donner la couleur d*or aux métaux et aux pierres» Ou 
tel auimonuc et coii[>erose blamhc, de charuii quatre parties égales, du sel 
minéral et du vert de-gris, de ch cun trois parties, le tout réduit en po'idre 
très menue ; en couvrir riiniiefiii , pierre on tout métal 'y après quoi le mettre au 
feu, et l'ayant retiré, le irein ier en mine frahhe, puis le laver et nettoyer. 

Autre vernis dore pour appliquer sur les métaux. Deux onies de g »uinie laque , 
deux oncf’S de sandaraque , un gros de iiia^itic et un p* u de camphre, que Ton 
fera dissuiilre ensemhb nvic une pinte dVsprit de \in dans un iiiatras sur les 
cendres chaudes pendant trois quarts-d’henre , ou au soUil pendant vingt-quatre 
heures. Ensuite le pisscr tout à travers un linge fin , avant quUl soit relroidi, et 
le laisser tiarifier. 

Vermeil Terme de doreur en détrempe; c’e't une composition faite de gomme 
giite , de veriiiillitn , et d^nri peu de brun rouge médés ensemble, et broyé» a'CC 
du vernis de Venise et de l’huile de térébeti'liiiie. Qiir-lqucfois ce v< rmeil se fait 
Avec la seule laque hue, ou le seul sandragoii appliq lé en deireinpo , ou tuéme 
à IVaii seule. Les doreurs sVn servent pour jeter un éclat d’orfevrerie sur leurs 
ouvrages. CV'.t la dernière façon quMsleiir donnent. 

L'tirini' teint l’argent d’une belle conteur d’or. 

Vernis d*or des Anf'lois. Le-. Angbûs emploient depuis long-temps sur le cuivre 
jaune rt sur l’argent, un vernis <|ui donne à ces métaux une couleur d’or, peu 
différente de la dorure en or moulu. 

Deux onc 8 de gommf^ l.ujue, deux onces de karabé, 8’'ccin ou ambre jaune ^ 
quarante grains de »andragon en lamies, demi gros dr .safran, et qu>ir.irite onres 
de bon esprit do vin. Faire infuser et digérer li- tout à la manière ordinaire, puis 
le passer par un linge, et le girder dans une lKuit«ulle bouchée de liège. 

Lorsqu’on veut employer ce vernis, il faut luire fliaufler l.i pière d’argent, ou * 
do cuivre, avant de l’appliquer drsMis, de manière que li m>»n ait |»eine à y 
tenir : elle prend par ce moyen une couleur d’or, qu’on m^oye quand elle est 
Baie avec un peu d'eau tiède. 

Ce semis donne à ces deux métaux une couleur d’or peu différente de ^ dorure 
en or moulu. 

Autre dont on so S'^rt à Bermingliain pour dorer les garnitures de cabinets, tels 
qu’on les voit en Angleterrr- ; pre^ndre dtiiX petits pots He t^rre bien vernissés, 
dans lesipuds on met six onres d’huile de lin, une onre de mastic, une once d’aloés 
hépatique : a]'rès les e^oir réduits en pondre iinjiaipable , placer ces deux p« lits 
vases l’un sur l’autre, et pratiquer un p«til trou d.ins le fond de celui qui doit 
être au-desNUS Y f.iire pn>ser un petit morceau de fxtis en forme de spuirlu pour 
remuer facilement le mélange quand il tuilre en ébullition. Luier rnsiiite les deux 
vases avec de la terre glaise , et les eu couvrit en totalité, à l’excepUon du trou. 
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pour les garnntir de la violcar^ du feu auquel on doit les exposer. I.oraquVa 
ape rçoit que le mélange comirunite à bouillir , ne point cesser de remuer. <^uaad 
on présume <pie 1>^ tout est bien amaigaiité , retirer les vases ^ qu'on dêlute apres 
les avoir lais.'ié refroidir y et le vernis est fait. 

Lorsqu'on veut s'en aorvir^ il faut nettoyer le métal» et appliquer ensuite la 
vernis avec un pinceau, le plus également qu'il est possible, et laisser sciher la 
pièce au soleil ou à un fcii très-doux. 

Autre vernis à dorer sans or. Prendre deux onces de sandaraque ) une once da 
liiharge , cl trois onc"S d'Iiiiib; de lin la plus claire, faire bouillir le tout dans 
un pot de terre vernissé, et le vernis est fait. 

Ou bien prendre mW livre de sin re ircs-lin, une once de gomme la plus flne^ • 
deux gros d'aloès surroiin^ le tout pib' séparément et mêlé ensuite ensemble dana 
huit onces de ibéiébi niinc • pour b s passer par un linge. 

Os , les bUnrliir. Voycx Yvoire 

Pâte d*amandvs pour taver tes maiâs. Cn I.i fait avec des amandes amères 
pelées à l'eau chaude, et qu'on fait séclicr On b $ pile ensuite pondant qnebpie 
ttiiips , en y mettant un |«ii de lait pour les lier en pâle : en même tt uips, 
on pile un bon morceau de mie de pain blanc, on le détrempe avec un peu de 
lait , on mêle celte pâte nvec la pâle d'amandes , oh 1rs repile enseinbb* en y 
délayant encore un peu de lait. Après quoi, on fait bouillir le lout sur lo feU , 
en y ajoutant encore trois ebopines de lait sur une livre d'amandes, et on remue 
toujours le tout , jusqu'à ce (pie la pAle soit bien épai»ste. 

Pâte pour laver les mains sam eau. JVler à l'eau chaude quatre onces d'amandes 
douces et deux oiiccs d’amandes amères; les piler dans un luortirr, en les arrosant 
d'un peu de vin blanc : les mettre à part ; piler de même de la mW de beau paia ^ 

blanc avec trois jaunes d'oeufs durs, les buineclant du luèine «in : niellrc le tout 
ensemble d ns le mortier; ajouter un peu de sturax en poudre iiiie à discrétion^ 

humecter la p:te aiec du viu blanc en la pilant; elle est par ce moyen douce 

et liquide, comme on le soiihaticra. 

Peinture d*tmpression. Les peintures couleur d'eau, petit vert, jonquille, lilas, 
gris de perle, bleu de Prusse clair, ainsi que le petit rouge clair et tendre, 

réchampi en jaune couleur de badigeon, 1^ petit gris réiliampi de ruéine ou de 

blanc, etc. les marbres .feints , etc. font la galté des appartemens. 

On appelle peinture d*ünpression ou barbou liige celte que l'un couche à plat 
avec des brosses sur les menuiseries, Ws murs, les plafuids , et c. 11 en a 
de deux sortes, celle en détrempe tl celle eu huile. Pour qu'elles soient bonnes, 
il faut deux coiichea. 

La peinture en détrempe ne peut servir que dans l’intérieur des maisons, et 
à couvert; elle ne sert à rien pour la conservation dis bois, mais seulement pour 
l'oeil. Elle se fait à mtillriir compte avec de la cidle forte, au défaut de celle 
de gants, ou de partbeniiu bouillis, et réduits en une colle claire et transpa- 
rente, qui est plus belle que la colle forte, dans laquelle on délaye du gros blanc 
ou blanc de Rouen, qui est du blanc d'Espagne écrasé, ou d'autres couleurs. 

Le blanc est plus beau si l'on fait la secumile couche de blanc de plomb ou 
de céruse. 

Il faut savoir ménager la colle suivant les places où l'on emploie la blanc ; 
par exemple , il en faut peu pour b«s pUfonds et autres parties qui ne sont guère 
exposées qu'à U vue; il en faut davantage pour celles qui sont exposées au 
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frottement. Trop de colle aussi ^ le blanc s'écaille » pas assez, il s'efface, et blanchit 
les habits. 

Il faut de nécessité deux couches de blanc aux plafonds neufs ; mais les vieux 
plafonds et solives doivent être préparés à recevoir ce blanc par plusiturs courbes 
de chaux éteinte et fort claire , ce qu'on appelle tchauder : quelquefois par économie 9 
on se contente d'une seule sur les vieux murs. 

11 Inut que les couches en détrempe soient chaudes chaque fois qu'on les applique; 
on y mêle du charbon pilé, qui s'attache mieux, qui empêche le blanc de s'écailler 
et du jaunir , et le rend plus doux. 

Blanchir un mur, c'est faire une ou plusieurs couches de blanc à colle sur un 
mur sale, après y avoir passé un lait de ch:itix pour le dégraisser. Dans les Pi«ys> 
Bas, la Hollande et les environs, on blanchit tous les ans l'intérieur des maisons 
et même les façades. 

Le blanc le plus simple ou lait de chaux, se fait avec de la chaux rive, qu'on 
fait éteindre dans de IVau ; la dose est de sept à huit livres d'eau chaude sur une 
livre de chaux qu'on laisse tremper sept ou huit heures, sprès quoi on la pas^e 
au tamis; étant ainsi délayée fort claire, on en met deux couches, la retonde 
quand la première e»t sèche. On y mêle, comme on l’a dit, nn peu de charbon 
pilé tamisé; le charbon Ate le grand blanc trop mat, fait tenir et attacher la 
rhaiix, de faron qu'elle ne s'écaille point en vieillissant et ne s'attache point aux 
habits. On a eu soin de mouiller d'abord la muraille avec de l'eau pour que la 
chaux ne sèche pas trop vite, et de racler ce qui se trouve de sale à la muraille. 

On observe que 1a première couche sera meilleure faite de lait de chaux vieille 
éteinte de longue main : on l'agite et remue dans sufHsAnte quantité dVau, tant 
qu'il SC fait une écume par>dessus, qu'on peut retirer proprement pour s'en servir, 
et le second enduit se fait de la chaux vive pour que le blanc soit plus poli ex 
frottant à sec avec une brosse ou pinceau de poil. 

Pour faire le beau blanc luisant, qu'on appelle blanc des Carmes^ on prend de 
la clmux vive la plus blanche; on l'éteint dans sullisante quantité d'eau, comme 
ei*des 8 us;on la laisse reposer jusqu'à ce que la chaux se dépose au fond du seau, 
et l'eau avec les ordures surnagent; on jette cette première eau, 4a versant par 
inclination , et ainsi deux ou trois fois jusqu'à ce que la chaux reste nette et par- 
fiiteroent blanche, alors on ajoute une deuii*livrc d'idun; l'alun étant fondu et 
bien mêlé, 011 prend une grosse brosse ou pinceau pour du tout en birbouillcr la 
inuraine. Deux ou trois couches font un très-beau blanc; on en peut mettre davan- 
tage , St Ion veut, jusqu'à ce que le blanc paroisse bien luisant. Pour le polir, 
quand il est bien sec , on le frotte avec une brosse de poil de sanglier. 

On fait ^ans les Indes un blanc plus pur encore et plus luisant , avec de la 
chaux vive, mêlée avec du lait et du sucre* dont mi enduit Us murailles qu'on 
polit ensuite avec une pierre d'agathe. Cet enduit les rend d'un poli do glace , 
dont le plus bt-au blanc dt-s carmes n'api'roche pas. 

Pour faire des plafonds plus légers qu'avec du plâtre, quond on aura Uré le 
plafond, y nuttre unè coin h« d’environ trois ou quatre lignes d'épaisseur de 
quelque bonne terre blanihe un peu grasse et graveleuse, dont la dose est do 
douze boisse.iiix de celte terre, trois boisseaux de chaux vive , trois livres de bourre 
grise de tnmiuur. On met une seconde couvhe fuite avec de la bourre ou tonlure 
d'étoffe; trois livres de cetto bourre bien battue avec un boisseau de chaux nou- 
vellement éieinle bien mêlés ensemble. Cettu seconde couche sur 1a première , 
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k>r«f]u*elle est bien sèche, doit être de deux lignes dVpaisseurs; ces planchers 
sont plus légers que ceux de plâtre \ ils ne se fendent point , et ne sont psi sujets 
aux jHJnsises. 

Lts peintures d\’raprcs$ion en huile contribuent à la cons''rvation des hois. Les 
premières couches doivent être nourries en huile et les secondes en couleur. 

Plus les couleurs sont broyées sur la pierre sons la mollette avec huile d'oeilict , 
et plus elles s'étendent et font de profit, et sont plus belles et plus luisantes. 
On se sert d’huile de noix ou d'huile de lin pour délayer davantage sa peinture, 
et pour l'étendre et eu imprimer lea- diflcrentei couches sur Ifs boi» ou uutr«>s 
Diariéres. Lors de IVmplui , on y met de l'huile ou essence de thérébentiue et un 
peu de liiliurge pour lea faire sécher plus promptement, et enipcclier le blanc, 
surtout de jaunir. 

Le blanc pour rinitlc est du blanc de rénise de Venise; le blinc d'Espagne n'y 
▼sut rien, et doit «tre défrndu. Quand les ouvriers, par tromperie, ont etnployé 
du blanc d*Hsp.igne à l'huile, on appelle cet^ouvrage du molleton. Los personnes 
viuséts en bâlimeiis, en savent bieh laire la dilférciice : .on passe un doigt sur sa 
langue , ensuite on l'applique sur cette peinture en pressant un peu , et trainaut 
par le bas , la j>ointure suit comme un rouleau de ruban. 

Doux livres de blanc de céruse broyé à l'huile , qui est la plut pesante de 
toutes 1 rs couleurs , dans lesquels 00 ajoute pour les délayer et pouvoir appliquer 
lin poisson d'huile de noix par livre de couleur, ou pour les deux livres treize 
onces d'huile et deux onces de litharge , ce qui fait une once par livre de cou- 
leur, pour faire sécher, font une toise carrée d'ouvrage, par où l'on peut sup- 
puter ce qu'il faut de pointure en huile pour la qu.^ntité de toises qu'on veut 
imprimer. Los doses ci-dessus ne sont que pour une couche \ on emploiera le 
double pour deux couches. 

Deux livtes d'ocre ou d'autres couleurs feront plus d'ouvrage que le blanc, parce 
que U poids étant moindre , elles couvrent davantage. 

Le gris ordinaire en huile ou en détrempe se fait en ajoutant au blanc du noir 
,d*os, de charbon ou de fumée* 

Pour faire le gris de perle eti huile , on donne une première couche de blanc 
de céruse, et à la seconde couche, on y mêle de l’émail, plus ou moins, jusqu'à 
ce que la couleur agrée. Le tout doit étie à l'huile de noix. 

Pour le gris de perle en détrempe , on ae sert de blanc d'Espagne ou gros blanc 
de Rouen, et au lieu de bK'U d'émail, on y mêle de l'iiide dans la seconde couche, 
'jusqu'à ce que la couleur plaise à l'oeil. 

Le citron ou jonquille se fait avec la massicot, ou le stU de grain, ou l'urpin 
doré et le vernis blanc. 

La couleur de paille, avec le blanc do plomb, mêlé d'orpin pâle, à vernis blanc 
de sandarnque. 

Le lilas , avec la laque , peu de blanc , et du bleu d'émail encore moins. 

La laque, mêlée de carmin , qui s'emploie au vernis de laque filtré pour de petits 
ouvrages , est plus cher. ' 

Le blinc de plomb, mêlé d’un peu de carmin, s'emploie pour de petits ouvrages 
avec le vernis blanc ou de sandaraque. 

Le rouge de vermillon s'q|pploie avec le vernis de laque non filtré , avec un peu 
de carmin , fait le rouge de corail et vernis de laque filtré. 

Touit III, A a a a a a 
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Le j.«une à Luile ou à détreiape «e fait d'ocre pur , plus ou moins niéld aTet 
du blanc ) suivant la teinte qu’on veut. 

L’aurore, avec Torpia dord , mélé de vermillon, avec le vernis de laque filtré* 

l.Vlive se fait avec de l’ocre jaune, du blanc et du noir de charbon. 

Lü bleu céleste avec la cendre bleue ^ qui s’emploie au vernis blanc de 
sandaraque ; on y ajoute du blanc pour le bleu pâle. 

La couleur de bois est faite uvec du blanc de cëriise , mêlé d’ocre jaune ou d'ocre 
rouge, rt d'un peu de terre d’ombre, selon la teinte qu'on veut donner. On en 
fait à riiuile et à détrempe de dilfêrcntr^a couleurs, et même de bois veiné. 

Pour le Aert , de la cendre bleue , avec l’orpin pâle au vernis blanc du de 
saml.iraque. * . 

Le vert pour les treillages de jardins et pour des contrevents, se fiiit en don- 
liant une première couche de blanc de céruse, ou d’ocre jaune qui coûte moins, 
et ap>utaut par*dessus, quand elle est sèche, une seconde couche composée de 
Sioiiié de veit>di‘*gris et luoitié de«s'crt de montagne. Une livre de cette compo- 
sition avec une livre de blanc de céruse, fait un beau vert C’est la propoition 
qu’il faut garder. Le vert de montagne seul, sans vert-dC'gris , vaut mieux en 
suettaut moins de bUnc , parce que le vert-de-gris noircit d.tvanisge» 

La peinture rouge en détrempe pour les planchers, se fait avec de la sanguine 
qu’on répand en poudre sur le plancher, et qu’on frotte avec de l’oseiUe sans eau. 

Mais plus communément pour m< ttre les planchers en couleur, on met dans 
un seau d’eau' une livre et demie de colle de Flandres, six livres d’ocre d’Angle- 
terre rouge, ou d’ocre jaune, si on l’aîmc mieux. Si c’est en rouge, ajouter une 
livre de mine de plomb rouge, et un quarteron d’alun. Faire tremper la colle 
dans le srau d’eau pendant une nuit, et le lendemiin, verser le tout avec les 
drogues ci-di'ssus dans un chaudron, et faire bouillir à petit feu, en remuant 
Lien jusqu’à ce que la colle soit bien fondue. Puis appliquer 1a couleur toute 
bouillante sur le plancher avec une grosse brossa ou pinceau ; laisser bien sécher , 
et reineilre une seconde couche; étant sèche, cirer partout, sans appuyer la cire, 
anais la frotter ensuite rudement et long-temps. 

Pour un plancher de plâtre, il faut d'abord ie bien ratisser, puis mettre de 
l’urine avec de la suie de cheminée ou de four, qui est la meilleure, et la bien 
siiéler et délayer, la laissant infuser pendant deux jours, puis arec des brosses ou 
^cs torchons en frclter le {.lancher, et laisser sécher avant d’y marcher. Étant sec, 
lo ci.er et frotter comme les planchers de bois ou de carreaux. 

En frottant ces planchers avec des feuilles d’hyèble ou de sureau , et frottef 
pat'-dessus, cela fait aussi un asaex bon effet. 

Les planchers des greniers pour y mettre des grains, se frottent avec du sang 
de boeuf. 

Pour revenir aux autres couleiira, ta cendre bleue et le vermillon au vernis de 
laque filtré, font le violet; glacé de carmin, au oièine vernis, font le pourpre.* 

Le vermillon avec un peu de noir de fumée, et vernis de laque aon filtré, 
fait la couleur de café. 

Le blanc de céruse broyé et délayé avec l’iuiile de noix, suivant les doses 
ci -dessus dites, mélé avec du noir de fumée ou d’Angleterre., fait une bonne 
couleur de fer , pour empikher la rouille. 

En noir , l’huile do noix avec le noir de fumét^^eul qui ne se dissout aisé- 
ment, comme on l’a dit, qu’en y versant un peu d’esprit de vin, ou d’eau de 
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Iftvon. Plusienrs au lieu d'imile iVinpInient Avec le vernis grns cî • spr^s décrit y 
«vec IVsprit de vin , pour faire sécher plus promptement : une seule couche suffit^ 
lorsqu'elle est bien nourrie^ mais il vaut mieux en donner deux ég.lement nourries 
et foibUment. 

Pour la conservation des bois ou des figures de plâtre^ ou de terre cuite ^ 
exposées à l’air, on leur donne denx couches d’ocre jaune » ou de blanc de réruse. 

Pour rendre de plus longue durée les enduits qui sont exposés à Pair f quand 
on a mis deux couches de peinture , avant que la seconde soit sèche, on ssu|>ondro 
dessus quelque sable fin, ou de la limaille de fer; et ayant secoué tout ce qui 
nVst pas attaché k U peinture, on donne par-dessus le re»te une troisième couche 
et dernière. On couvre les bois dans l'Inde avec une espèce de peinture faite de 
chaux et d’huile, qu’on rend plus siccative en la faisant bouillir avec de la litharge; 
cct enduit est très-bon , méroe en Europe. 

Pour l’avanturine , faire sur le bois un fond de couleur brune, composée de ver- 
millon , de terre d’ombre et de noir de fumée , plus ou moins de l’une ou l’autre 
de ces couleurs, selon qu’on la veut plus brune ou plus rougeâtre; les couch*.^ 
étant sèches, les polir, puis faire cbaufTcr , et aussitôt y mettre de la poudre 
d’avanturine passée par le tamis de soâe, et mêlée de beau vernis pur; eiifin polir 
l'ouvrage. 

Au lieu de gratter 1a peinture à l huile , qui ne sèrhe point, pour avoir employé 
de mauvaise huile, ce qui seroit trop long, il faut la laver avec de l’eau seconde 
pure, jusqu'à ce qu’elle soit toute emportée, et ensuite laisser sécher l’i>uvrage 
pendant trois jours avant de repeindre. Mais cette opération est coûteuse et dilBcile, 
la suivante est plus simple et à moins de frais. 

C’est de donner par-dessus cetta matr aise peinture qui ne sèche point , une 
couche de boune peinture délayée avec huile de lin , dans laquelle on a fait bouillir 
un nouet de litharge , su'»pendu , de peur qu’il ne brûle , à dose d’une livre 

sur six livres d’huile, ritirant l’huile du feu, quand elle grille le canon d'une 
plume qu’on y trem|>e, ce qui la clarifie et l’épure, de façon qu’elle sèche ensuite 
sous le pinceau ; après quoi on met par-dessus^ si l’on veut, une couche de vernis 
siccatif ci-après. 

L’humidité qui provient des murs fait écailler l’impression des meouisecies; pour 
prévenir cet inconvénient , il est Lin d’enduire le derrière du bois d’iine couche 
d’huile de lin ou de noix, ou d’une couleur grossit re broyée avec une 4e ces 
huiles, ou iVnduire de goudron. 

Il faut, pour imprimer, choisir des brosses très-douces, et en couchant les 
iosprussions ne jamais croiser les coups de bros^ , mais les passer toujours du « 
même sens , en suivant le fil du bois. 

La dtirur» est encore une partie qui concerne la peinture d’impression , en ce 
que ce sont les peintres qui en font les entreprises, ainsi que de la bronii;. Voyea 
VemU à dorer ci-devtnt, article Or, 

Le vernis par lui-même est une liqueur sans couleur ni épaisseur, qui ranipe 
les couleurs, et leur donne un luisant de glace; il y en a de gras et de blanc nu 
aec. Le vernis sec est le meilleur pour l’intérieur des bàtimens, et le vernis gras 
pour les lieux hiimidtâ et dans les dehors. 

Lorsqu’on \eut avoir un veruis blanc qui sèche promptement, on prenif seulement 
de la thérébeiiiine dans une iioie; on y met autant d’esprit de vin, puis remuant 
Is tout ensemble , ois en vernit aussitôt ce qu’on a bisoin. 

A a a a a a i 
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Pour faire un vernis gras qui est assez bi‘au, même étant uppliqué sur les ouvragei 
de menuiserie, ort prend de Pbuile grasse toute faite ^ ou bien on la fait j en 
loettant de l’huile de noix, dans des vaisseaux de plomb de forme aplatie, comme 
une soucoupe, exposés au grand soleil, où quand elle a pris la consistance de 
sirop ép<is, on la dissout avt-c de l’essence de thcrbentinc, et on l’applique. 

On petit l’employer avuc différentes couleurs', qui alors sèchent bien vite | et 
deviennent fort brillantes. 

D'autres ne font le vernis gras pne*r employer dans des lieux humides et dans 
1rs dehors, qu’avec de l’huile grasse, et de la lilharge bouillies ensemble. 

frémis pour la ioiscrie. Un pot d’esprit de vin, dix onc^s de gomme élémi bien 
xnondéi*^ sept onces et demie de sanduraque bien mondée, dix onces un gros d’huile 
d’aspic , le tout ensemble dans une grosse bduteille ex posée à l’ardeur du soleil pendant 
quinze jours ou trois semaines, observant de remuer la bouteille trois ou quatre fuis 
par jour. 

Une courbe de vernis suffit sur les couleurs en huile; il en faut deux sur les cou* 
leurs en détrempe. 

Les lambris neufs destinés à être vernis sans couleurs , doivent être bien replanis 
et dégressés légèrement , ensuite on y passe une couche ou vieux de colle de gants 
transparente, puis on appli(|uc deux couches de vernis blanc, qui se fait avec la 
gomme adragant et l’esprit de vin. 

Autre vernis. Voyez ci-devant à l’article or, couleur </'or^ etc. et ci-après 
l’article vem.s. 

Les pinceaux dont se servent les vernisseurs sont plats, larges d’un bon pouce, 
épais de six lignes, dont la barbe est enchâssée dans du fer blanc , et un petit 
q^anche de bois rond. Le poil de ces pinceaux est de poil de petit gris, et de 
poil de btéro.-iu. ^ 

phosphore. Un peu d’alun et de miel recuit suffisent pour donner un phosphore 
des plus commodes, puisque sans blesser l’odorat dans l’opération, il ,se conserve 
ensuite cinq ou six mois dans une fiole bien bouchée et un peu forte, craiiAe d’acci- 
dent, la mettant même dans un pot couvert, afin qu’elle ne put mettre le feu si ilie 
venoit à se renverser et X se casser. C’est assez d’vu jeter un grain sur dr l’amaJou 
ou du papier pour allumer aussitôt une bougie. Prendre trois paities égalrs, eoimne 
par exemple trois onces d’alun, et quatre parties ou quatre onces de mirl , birn 
piler l’rilun en poudre fine, et le nièltr avec le miel dans une poêle de fer sur le 
fl U d’un fourni au, pour calciner l’alun et recuire le miel, jusqu’à ce que le rout 
devienne noir; alors le verser dans un inatras , puis ayant mis de U rendre ou 
du sable sec dims la poêle, mettre U matras dans cette cendre sur le fourneau, 
et pousser le feu, ce que les chimistes appellent le feu de sable ^ jusqu’à ce qu’il 
s*éK ve de la matière dans lo matras, une pitite flamme; retirer aussitôt la poêle 
du feu , bouclier le matras d’un bouchon ruou de papier , et le laisser refroidir 
sans l’ôter de dessus la cendre ; après quoi on peut verser le phosphore qui sera 
au fond, comme une pelotte ou charbon, en le secouant un peu dans une hole , 
prenant garde d’en répandre sur les doigts , crainte de se brûler. 

planchers en couleur. Voyez Peinture d*impression. 

Poix blanche. Voyais Ci/« des cordonniers ^ etgoudron. 

Poli et nettoyage des métaux , pierres et bois , et c. le fer des armes avec de 
Vémeri^ tamisé , ensuite la potée d’étain; et enBo on lustre avecT le rouge d’Angleterre 
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ou de la cendre foUe| et voyez Rouille ; 1 or et la dorure avec du rouge d'Angleterre 
ou df la bière. 

Pour lustrer et polir tout ouvrage doré. Deux onces de tartre , deux onces de 
•oiiire et «juatre onces de ««*1, les Taire bouillir dans moitié d'eau et urine, y trem()cr 
l’onvrngf» dmc \ celle eau lui donne un beau lustre. Voyez Galons d or et d*argcnt » 
cl auhes dorures et argenterie ^ et aussi étain et similor ^ tombac ^ et vaisselle 
d’argent et étain. 

Le cui\re aussi avec du rouge d'Angleterre ou du cbailjon bien fin, et de l'iiuile , 
puis on I niiie avec le tripoli sr^c ou de la cendre folle. 

Pour triiir le cui^re toujours luisant, faire bouillir du tartre dans un cliaiidron 
avec de IVau, y jeter tel iiisliuiiient de cuivre qu'on veut pendmi un qiiart>d'lieure > 
ensuite le jtlor eu eau froide, le bien essuyer, et il sera toujours beau. Le siuiilor, le 
tombac, avec du tripoli et du \itiaigre. Voyez Similor et 'fombac* 

La coMsertiire de cuir des livres ainsi que les caries et cartons, se polissent avec 
un Cylindre de virre,^et s'ils sont ternis, on les frotte auparavant d’un blanc d'oeuf 
ou de fine tulle de farine La pierre des statues avec la pit rre ponce ; le bois avec 
la pierre ponce et la presle. comme font 1rs arquebusiers et les tourneurs , ou le 
polissoire des ébénistes, qui est un faiscrau de joncs fortement ficelé, et de la cire 
dont on bote Pou* rage. Les vieux meubles s'écurent auparavant} on finit après le 
ciragi^ par fioiter le bois fortement avec quelque morceau d'étuffe ^ un dun gros bas» 
de laiia' t(ui donne l** lustre On ne cire pas Tivoire, ni la corne, ni l'écaille, mais 
on les polit en les fmlt nt d'abord avec la pierre ponce broyée à l'eau ^ ensuite 
avec un morceau de peau de bulle et un peu d'Iiuile d’olive et de tripoli en jKiudre 
très- fine. le poli des couteliers pour les couteaux et autres outils, se fait sur la 
meub‘ ou pidissoir de bois de. noyer, d'un pouce au plus d'épaisseur , et avec de 
l'é.neri et de i.i potée suivant l'ou rage. 

Voyez AfiticAce, les reblanckir^ ainsi que Valhltre ^ et en dter les taches. 

Pommade blanche. Pour faire li pommade d'hiver, prendre trois livres de sain- 
doux pour la renilre moins dure; et en été , deux livres seulement, une livre de 
suif de mouton , les faire tremper pendant vingt*quatro heures en eau claire qu'on 
change trois fois , et presser la graisse pour en faire sortir l'eau ; après quoi la faire 
fondre et la passer dans im linge au-dessus d'une terrine , et l'y laisser refroidir ; 
étant prise, la battre pendant un quart-d'heure , la laisser reprendre, la rebattre 
de même , en y incorporant une once de quintessence pour lui donner de l'odeur. 

Pommade d la Jlettr d’orange. Faire fondre dans une casserole une demi-livre 
de panne de porc ou sain- doux, y mettre deux oignons de lis blanc qu'on écrase 
et mêle bien*, quand le tout est fondu et incorporé, y ajouter un quarteron de 
fleurs d'orange, et un peu de cire jaune, faire bouillir ensemble trois bouillons, 
puis la tirer et mettre dans des pots. 

Autre. Prendre une livre d’huile d'amandes douces tirées sans feu, et un quarteron 
de rire jaune fondue au bain-marie, y ajouter un peu dVssenco de thérébeniine , et 
laisser refroidir^ 

Poudre à poudrer. De l'amidon le plus blanc, le plus sec et le plus fin; l'écraser 
sur un gros papier gris avec un roule.tu de bois dur qui ait une poignée à cbaquo 
bout, y mêler, si l'on veut, une livre d'iris en |>oudre sur huit livres, mais le mieux 
est de n'y rien mettre ; la pommade y siipplét. On passe le tout dans un tamis de 
soie bien Hii, couvert dessus et dessous. 

Puces {détruire les). En .frottant le bois de Ut avec U décoction de feuilles de 
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bois dVine. Une on df*ni oranf*os vertes coupées par quartiers^ eo£Iéet et 

pondues au pied et au chevet de la couchette^ font le même effet. 

On détruit les puces d'im chien en le frot-ant dVati de mer ou dn saumure. 

Punatsfs {détruire Us), Du fort vinaigre blanc, de la suie de dieminée , do 
Pail et du tartre ; déUyer le tout^pnsemble , ot Ha(>pll4|uer chaud avec un piuceau , 
au moyen d*uii réchaud de feu qp'on tient prés de soi. 

Ou bien frotter le bois tout simplement d*liuilc seule; c'est le tombeau de tout 
insecte dont elle bouche les pores. 

Â l'égnrd de celb^s qui srmt aux murailles y ^oîci le remède. Piler qiiinae 
drachmes d'hrrhe aux poux , et aiitant d'oigaon marin , coupé en petits roor> 
ceatix, avec une cuillerée de fort vinaigre; faire chauffer le tout, et uo «ndtitre 
le mur. 

Rouge des femmes pour se firder. Pulvériser l'espèce de talc , connu sous lo 
nom de craie de Briançon ; lorM^uVlic aura été réduite en une poudre Irès-iîne , y 
joindre du rouge de carmin à proportion de U vivacité qu'oit veut donner à la cou- 
leur du rouge, et l’on triture aoigneiiseœeiit ce mélaiig** qui peut être appliqué sur 
la peau sans aucun daiigrr. La cherté du carmin fait qu'ou lui substitue souvent le 
cinabre ou vermillon qu'on mêle avec le talc. 

Ou bien mêler avec du vermillon , de l'eau de gomme gute et un peu de safran | 
qui empêche le vermillon de noircir. 

Le rouge des cordonniers pour Us talons, C'e&t du rouge d'Inde détrempé avec 
des blancs d'oeufs. 

Le rouge des corroycurs. Il se fait avec du bois de Brésil , dont il faut une 
livre sur un seau d'eau , à quoi l'on ajoute de la chaux , quand il est suffisamment 
ébouilii. 

Kouille, Elle se détache facilement quand on U frotte avec l huile de tartre. 

^ Les serruriers , après avoir limé et donné la forme à leurs piùcrs , les font 

chauffer bien chaudes, et les frottent avec de la corne de boeuf, pour les garantir 
de la rouille , ou bien avec de la cire bUnchc neuve, puis les remettent au feu 
pour emboire la cite , et les essuient avec un morceau de serge , ou bien frotter 
le fer avec de l'huile et dn cinabre en poudre. 

On peint ou l'on ctame les serrures des chtfmbres , ou bien on les veroit comme 
la boiserie avec du bon vernis siccatif. 

Savonnettes ordinaires. Couper mince six libres de bon savon blanc, le faire 
ibndre avec une cliopine d'eau dans laquelle ou a fait bouillir six citrons coupés 
par morceaux , et passer par un linge avec expression les citrons. Le savon ét.int 
fondu I le retirer du feu , y mettre trois livres d'amidoo en poudre , et un filet 
d'essence de citron ou autre, mêler le tout arec le savon , et le bien pétrir ; la 
pire étant faite , rouler les savonnettes de la grosseur qti'nn veut. 

Similor, tombac, et c. se nettoyant avec du tripoli auquel on ajoute du vinaigre, 
ai les taches étoient fortes. Voyes Dorures, 

Soudure, La soudure est un mélange de deux livres do plomb avee une livre 
H’étain , qui sert à joindre les labiés de plomb ou de cuivre. On la nomme son- 
dure au tters. 

Cille au contraire de deux juirties d'étain sur une de plomb, pour les ferblantiers, 
ae nomme soudure tendre, % 

Lorsqu’on veut faire des ouvrages propres en cuivre , on se sert des soudiirea 
pour l'argent, et même |K>ur l'or,, si l'on n'en craint pas la dépense. 
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I. t*ortqu’on veut souder tlea pièces de cuivrt, qji comioence |»ar donner qurlqiie* 
coi>|-j> de lime sur les jointures, ou quelque* coups Je gratloîrÿ on échaufTe les pièces 
dans un feu de charbon, on met ensuite un peu de coloplisne sur b*s endroits 
qu*on veut faire prendre , puis on y met quel<|ues morceaux de /tf toufJUfv tendra 
composée de deux parties d*étain et d*unc de plomb / on enlève ou l’on essuie 
le auperllii de la soudure, tandis qu'elle est encore fluide, avec de l'otonpe ou de 
la filasse. 

If. On so sert encore d'une autre méthode pour souder les ouvrap;ei en cuivre. 
On fait rougir un fer à souder, sans cependant que la chaleur aille jusqu'à le 
blinchir , mars quand il est d'un rouge cerise, on lui prtsente un lingot de la 
soudure tendre qui ae fond aussitôt , et tombe goutte i goutte sur l'endroit 
qu'on veut souder, sur lequel on a d'abord répandu un peu de colophane; après 
ccU, on repasse avec le fer à souder tout chaud sur l'endroit que l'un veut faire 
prendre ; par U on égalise In soudure , on enlève ensuito le auperilu avec une 
lime nu un gratoir. ^ 

III. Comme les pitres de cuivre qui ont été fondues, perdent leur couleur et 
ae noircissent , on la lenr rend en les trempant dans de l'urine , dans laquelle 
on a niis des cendres de bois neuf. On fait bouillir ce mélange , et aprts avoir 
fait rougir au feu les ourn«gcs , on les éteint dans cette liqueur , ou bien on Icf 
éteint dans une simple dissolution de sel marin. Cette opération s'appelle décaper» 

IV. On emploie aussi une soudure forte et une soudure tendre pour le laiton 
cm cuivre jaune. La soudure forte e&t U même q.te pour le cuivre rouge, c'est-à- 
dire , de seize parties de laiton contre une pmtie de zinc que l'on fuit fondre , 
lequel l'on met en grenaille de la même manière. Celte soudure est encore fort 
bonne en ne mettant que huit parties de laiton contre uue partie de zinc. Si on 
veut que la soudure soit encore plus aisée à fondre , on ne prend que six partUa 
de laiton. Oit prend aussi quelquefois trois parties de cuivre rouge que l'on fait 
fondre avec une partie de zinc; celte soudure est dure et solide : d'.mtres prennent 
deux parties de cuivre rouge contre une de zinc ; on peut ainsi varier les propor- 
tions du zinc et ^1 cuivre , ce qui donne des soudures plus ou moins jaunes , en 
raison du plus ou moins de zinc qu'on y fait entrer , ce qui 1 rs rend aussi plus 
fusibles et plus tendres. La soudure tendre du cuivre jaune se fait ordinairement 
avec six parties de laiton, une partie de zinc et une d'étain. On commence d'abord 
par faire fondre le cuivre jaune on laiton ; lorsqu’il est fondu , on y joint l'étain, et 
aossiiAt après on y met le zinc , après avoir eu la précaution de le cliauHer , on 
remue le fout et on le met en* grenaille ; 00 le lave et on le conserve pour a'en 
servir au besoin. 

V. Dans les petits ouvrages qui ne. demandent pas beaucoup de solidité, on se 
sert d'une soudure faite avec de l'étain et du plomb pour les ouvrages eu cuivre 
jaune, composée de trois parties d'étain fin et d'une partie de plomb. Pour appli- 
quer cette soudure , il faut toujours donner quelques coups rie lime ou de gratoir 
aux endroits qne l'on veut souder; et du reste, on procède comme ci-dessus, 
Aiticle II. 

VI. Pour souder ou brascr le fer, on lime de mémo Us joints qu'on veut réunir; 
on applique dessus un petit morceau de laiton fort mince , qu'on y retient avec un 
£ 1 , on enveloppe \r tout de terre grasse , qu’on fait sécher sur la pièce devant 
le feu. Ensuite on la met à la forge , en sorte que le vont du soufflet aille direc- 
tement sur les parties qu'on veut souder ^ a£n de la foiro rougir jusqu’à blançb«tU| 
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et que la terre grasse soit vitrifiée; on Pôtc alors du feu, ai cV>st du fer tendre | 
on le treinp»* dans IVau; ai c'est de Pacier, on le laisse refroidir de lui»roéme. On 
6te Ia terre f la pièce ae trouve soudée» et on polit la soudure à la lime; reaia 
comme Pacier a perdu sa trempe, on le retrempe de nouveau après qu'il est soudé. 

VII. La soudure des ferblantiers nVst autre chose qu*un mélange de parties égales 

dVtain et de plomb pour souder les jointures; il ne !<Aut que les mouiller avec un 
peu dVaii ; ils y répandent un peu de colophane ou [>oix résine en poudre, ils 
prennent le fer à souder tout chaud » ils IVssuient , et par son moyen font tomber 
quelques gouttes de soudure sur Isa jointures » et y repissent avec le fi.r à souder, 
pour (aire pénétrer la soudure jusqu'à ce q^i'ils n'aperçoivent plus aucun intervalle 
vide, ils enlèvent le siipeHlu de la colophane et de la soudure, en froUaot avec 
un morceau d'étoffe de laine. Cette soudure convient à tous les ouvrages qui 
sont étamés. • 

VIII. pour souder l'étain ^ on se sert d'une soudure d'étaiu mêlée de plomb à 

parties ég^tlrs. ^ 

IX. Pour souder le plomb, de deux livres de plomb avec une d'étain ; pour souder 
le cuivre rouge avec le jaune et avec le fer , on pourra employer les s>)udures indi- 
quées pour le laiton et le cuivre jaune ; elles peuvent aussi servir >ù soudtr le cui' re 
jaune avec l'acier et le fer, cependant beaucoup d'ouvriers se servent de la même 
soudure que pour l'étain. 

Les deiin bords des tuyaux de plomb étant bien rapprochés i'uri de Pautre, et se 
joignant parfait) ment » on les gratte avec urt graitoirr, et ayant frotté de |toix résine 
CO qu'ou a gratté, on y jette dessus la soudiiro fondue dans une cuiller que l'on 
aplati avec le fer à souder» et que l'oji râpe avec la râpe , s il est nécessaiie Pour 
les petits tuyaux où la soudure ne s'emploie pas fort épaisse , on U fait fmrdre avec 
le fer à souder à mesure qu'on l'applique. S il y a des endroits ou l'on nr veut pas 
que la soudure s'attache , on les blanchit de craie. * 

Pour sceller du fer dans la pierre , au lieu de se servir de plomb f >iilu pour couler 
autour des barreaux de fer d'une grille ou autre scellement , se sr-rt Je »niifre 
fondu qui a la propriété de s'inror[>orer avec le fer , ce qui contribu>* À l.t sobdité 
du scellement. Il est plus facile de trouver du soulre que du plomb , et ce pmeedé 
est beaucoup plus économique*. Lorsque le trou est lait et la hatre do for posée 
dedans , on y coule du soufre fondu dans une cuiller, et lorsque le trou est plein, 
on y jette une poignée de sable de terre ou de cendre pour l étenilre ; deux ou Irnia 
minutis après, la barre est prise, de façun qu'il ^amlroit casser U pierre pour la 
retirer. Quand le tioii se trouve trop grand , ce qui consomme trop de soufre, il 
faut y mettre du tuileau ou quelque morceau de brique. 

Un mélange de quantité égale de verre en poudre , de sel marin et de liixiiiille 
de fer, mêlés cl fermentés ensemble, fournit aussi un dès meilleurs cimens que 
l'on connoisse ; deux jours apr s , ce in.>siic est dur comme la pierre , eoiore plus 
si l'on y mêle de la poudre de marbre. 

TtibiK-aux t les neUo' er. Fa*re éteindre peu de chaux vive dans beaucoup d'.eau, 
et se servit de cette eau de chaux trés>claife pour laver le tableau avec un pinceau 
légérciDuiit jusqu'à trois fols , après quoi le bien rincer avec de L'eau nette et b. en 
claire, il sera comme neuf; celle pratique est d'usage en Clone. 

Autre. Une once de cendre graxtlée , une once de soude blanche, qu'on fait 
bouillir enseoibie dans une pinte u'eau , réduite à moitié ; la passer dans ua linge , 

et 
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lorsqii'cUe r»t i moitié froide , en frotter les tahleaux avec une éponge , puis Us 
relaror avec de J’eau claire, et les essuyer avec un linge blar.c ün. 

LVau seconde nettoye /es plus sales y en frotant légèrement y et rinrant tout da 
suite a%ec de Peau froide. 

Pour rendre les vieux tableaux aussi beaux que s'ils étaient neufs. Mettre dans 
un pot de terre environ un quarteron de soude grise en poudre , y raj>er un peu de 
savon de Gènes ^ et faire bouillir avec de Peau un bon quart*d lieure ; puis la laisser 
tiédir seulement , et en laver le tableau , puis Pessuyer , y passer de Phuile d'olise , 
et Pessuyer bien encore ; te tableau sera Tomme neuf. 

Ceux qui font profession de nettoyer les tableaux nVmploicnt le savon qu'avec 
un ménagement extrême , parce que s'il séjournoit sur 1a peinture , elle s'enlèveroit 
totalement lorsqu'on viendroit à laver le tableau. 

On fait y avec le sandaraque ou gomme de genevrîer y un vernis propre à donner 
le lustre aux tableaux. 

Mais les Peintres ont reconnu que le vernis gàtoit les tableaux ; ils n'en font 
plus d'usage y et se servent d'un autre moyen pour nettoyer et lustrer leurs tableaux. 
Quand un tableau est sale, ils le lavent bien arec de Peau claire ; puis nn bat beau- 
coup de blanc d'oeufs avec des verges de bouleau , jusqu'à ce qu'ils soient tout en 
mousse ; on les laisse reposer deux ou trois heures; après quoi on écume cette 
mousse • et Pon trouve dessous une eau dont on se sert pour frotter bien également 
son tableau y avec une petite éponge fine ou la barbe d'une plume du petit côté. 

Taches, Pour ôter les taches de fer sur le linge. Faire bouillir de Peau dans un 
vaisseau , et exposer les taches à la fumée de cette ean ; puis mettre dessus du jus 
d'oseille avec du sel ; et le linge en étant bien pénétré y il faut Je mettre à la lessive. 

Ou bien brAler de Poseille , en mettre la cendre dans Peau qui s'évapore au soleil ; 
il reste eu fond un sel d'oseille qui Ate ces taches. 

Quelquefois un papier à sucre suffit. 

Ou encore mouiller le linge dans du jus de citron , dans du suc d'oseille , ou dans 
du vinaigre empreint de savon blanc. 

Los taches de fruit sur le linge , la dentelle , la mousseline y s'étent en les mouil- 
lant et les exposant à la vapeur du soufre bnMant, soit d'une allumette y si elle est 
petite y soit d'un béton de soufre allumé y si elle est grande; la vapeur enlève la 
tache en moins d'une minute : on lave ensuite. 

, Pour leecr les taches de cambouis sur les étoffes. Mettre du beurre sur Pendroit 
et le frotter ; puis avec du papier gris et du feu dans une cuiller y lever le tout 
ensemble , comme on lève une tache de cire. 

L'eau*de*vie de lavande 6te toutes les taches de graisse sur le drap et la ro/Cy.de 
toutes couleurs , excepté celles qui sont trop tendres. 

Pour les taches nouvel/es. On peut encore se servir de craie de Briançon , de pieda 
de mouton calcinés , ou d'os de sèche en poudre y ou d'alun calciné , dont on couvre 
la tache , passant une cuiller d'argent remplie de feu p par-dessus y un papier brouil- 
lard entre deux. 

Pour Ôter toutes sortes de taches sur le drap et sur la soie de quelque couleur 
^ue ce soit. On prend une demi-livre de miel , un jaune d'oeuf frais , et gros comme 
une noix de sel ammoniac ; mêler bien le tout ensemble , et en mettre sur les taches 
des étoffes y et Py ayant laissé quelque temps ^ laver d'eau fraîche , et la tache nt 
paroltra plus. « 

Tome lll, * B b b b b b 
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LVau empreinte de tel de soude | de savon noir et de fîvl de boeuf, 6xe fort bien 
les ticlies de graisse de dessus le drap et autres ëtoffea. 

Le sel commun broyé, mélé avec du savon noir dont on frotte bien les taches; 
étant sèrlics, l«*s bien laver dVaii tiède , elles sVn iront. 

Un jaune d'oeuf étendu sur la tache et séché , puis frotté et lavé avec eau tiède , 
sufhi Soii\»j;t. 

Pour f,t^r ii's taches d'huiU\ Couper menu du savon blanc , et le mettre dans 
tine bouu-.ile à di'mi rentjlic d»» lessive^, puis y jeter gros comme une noix de spI 
aiimioniac , deux jaunes d’oe-ifs Crais^ du suc d« choux et du fini de boeuf à discré- 
tion ; enfin une once de latUe «n poudre subtile et tamisé^. Ensnile bien briutlicr 
la bouU'ide , et U t« nir ex|msiîc au srd.-il du midi pendaul quatre jours ; puis veiser 
de Cl Ile bqueur sur 1*'« ta» hrs , et les t*n bien laver ded.iiis et dehors ; ensuite laisser 
st'el.cr , J uis U»»t dVaii tUire , tt si on veut avec du savon ; éiaul sec , les taches 
n’) s»*io;it plus. 

Pour Oter /es taches et dégraisser le camelot , le haraean , la soie et le linge» 

La terre gliise dtiayéc avec Oe l% aii , étendue aur la ta» hc ou graisse ^ et frotur • 
étant sèi he. 

Une carte oiivi rie en deux, et botter avec le dedans, Ate be.iucoup de taches 
de graiose, mais le papier à sucre va n mieux. 

Pour ôter les taches de poiar et de tKétéhentine. Hîeii enduire U tarh^ de bonne 
huile d*olive , et laisser un jour et une nuit sécher; puis avec de l'tau et du savon , 
dégraisser entièiemenl IVlolfe. • 

La soude blanche et lVau>Je x'ie Aient les taches sur les étoffes de laine et de 
soie On les peut fondre ensemble , et en faire d peiit»‘s boutes portntives. 

Pour les étoffes de soie , ou frotte les taches dVsprit de thérebenlhine ; cet esprit 
a^exhale , et avec soi euijiorte Thuile de l « tache. * 

Les leintur.ers se servent d'amer de boeuf. Ils se servent aussi de cendres gra* 
vclées, de terre de pipe \à son défaut, de terre glaise. 

F our les taches d*urine En faire bouillir de nouvelle , en laver 1a tache , et en- 
fuite laver avec de Peau nette. 

/.a pierre à détacher les habits , se fait ainsi : on prend de la terre glaise , un 
quart de soude et autant de savon blanc. Bien broyer d'abord la soude avec le savon 
êor un marbre atcc un peu d'eau, comme l’on broyé les couleurs; y mettre ensuite 
la terre glaise, et broyer de nouveau le tout ensemble pour bien amalgjmmer les 
trois ingrédieos. Faire de cette composition des boules ou des tablettes de telle forme 
et grosseur qu'on veut , et les faire sécher en consistance de pierre. On gratte ces 
boules avec un couteau pour en appliquer de U poudre sur les taches ; en frott«nt 
cette poudre avec les doigts , on la fait pénétrer dans le drap ou l'é'ofTe , afin qu’elle 
puisse absorber la graisse ou l'iiiiile qui a forme la ta< he : on l’y l.ii:>$e mémo quel- 
que temps ; puis en frottant l’étoffe dans ses mains, ou la battant avec une baguette , 

L tache disp troll avec la poudre. Si 1a tache est vieille , et l i graisse ou l'huilv trop 
incorporée dans rétoffe , mettre de cette poudre dsns de l’eau chaude sur une as- 
siette , et en faire une pâte claire qu*nn applique bien chaude sur la tache ; la 
chaleur fait pénétrer cette p4te qui absorbe la graisse ou l'huile. On laisse le tout 
sécher à l’»)mbre ; on frotte l’étoffe avec les uiaîns d'abord , puis avec la vergette 
le tout disparoit. Cette composition, qu lud elle est bien faite , est d'un succja 
éprouvé. 

Toile , la blanchir» On doit d’abord la Uver dans de IVau chaude ^ afin d'oter U 
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r»ie qnî y rffcte y puis \ i mettre à U ies&ive ,Ui^tiolie doit être toiu posée de cendres Lien 
fortes avec des racines d'hyvLle. Ensuite laver la toile en eaa claire ; ou la savonna 
avec du «avon noir , et on retend à l'air | à la rosée, au serein, sur riierbo , Tar* 
rosant au soleil pendant sept ou huit jours y et elle est très- blanche. 

'l'onnerre. Comme la pointe des clochers , de même que celle des monlr^^nes » 
peut fendre la Imsc des mies , et que U commotion qu'excite le brait drs rlothes 
ne peut qu’accélérer la chiite du tonnerre , oo ne saiiruit trop empé;.hcr les gens de 
la campagne de sonner les cloches, qui causent souvent U mort aux sonneurs y il y 
en 1 mille exemjdes. 

Si la crainte du tonnerre peut être quelquefois salutaire , il ne faut pas cependant 
la pousser trop loin. Le danger nVst pas ordinairement si grand qu’on le pense. Qui- 
conque voit IVcUir et entend le coup , n’a rien à craindre pour cette fois : car le 
coup étant p rti , la lumière »e répand avec plus de rapidité que le son. Dans une 
seconde, le son ne s’étend qu’à cent qu tre^siiigt toises , selon les observations de 
l’Académie des Sciences , pendant que la lutriêre a parcouru un espace immense , ou 
environ quarante mille li**ues ; il e»t donc évident que l’éclair 4^it paroitre avant 
qu’nn pui>se entendre le bruit ; et la cbûte est aussi prompte que le bruit y connue 
la balle d’un fusil ^st arrivée avant qu’on entende le bruit y autrement on ne tueroic 
aucune pièce de gibier. 

Si dune , depuis l’éclair jusqu’au bruit , il s’écoule une seconde , la foudre ou la 
niati< re enflammée sera encore éloignée de cent quatre-vingt toises; et si depuis 
l'éclair jusqu’au bruit , on peut compter un seul balieoient du pouls , on doit être 
aAr que la foudre est encore éloignée de trois ceiits toist^s ou luille pas. Il n’y a 
donc pas tant à craindre. Le poulx bat - il six fuis , le tonnerre est environ à six 
mille pas , et c. 

On prétend que ceux qui craignent le tonnerre y et qui veulent s’en gar. ntiry 
doivent éviter la proximité des cheminées y des miroirs et des dorures. L.i fraîcheur 
des caves est le meilleur préservatif. On prétend aussi qu’on n’a rien A craindre sous 
des rideaux de soie. 

Pour imiter le tonnerre et les éclairs. Trois onces d’esprit de vitriol , mêlé arec 
• douze onces d’eau. Quand le mélange est un peu échauffé , on répand dan> la vase 
à plusieurs reprises une once et demie de limaille de fer : il en sort des exhalaisona 
blanches qui s’allument à la flamme d’une bougie. Ce sont des espèces d’éclairs avec 
détonnation. 

La poudre de poix résine jetée en l'air avec une bougie allumée daas la même 
main , s’enflamme comme un éclair. 

Poudre fulminante. On pile trois parties de salpêtre , par exemple , trois onces* 
On pile à p.art une once de soufre et deux onces du tartre qui est autour des ton- 
neaux , le tout réduit en poudre et mêlé ensemble : on l’espose au ftu doux , pour 
donner le temps aux matières de se bien lier ensemble : on se relire. Cette poudre 
fulminera avec autant de force et le même méchanisme que la poudre A canon. L’ef- 
fort est 'si grand, que souvent la cuiller de fer dans laquelle on fond ci Ite nialière, se 
brise, et même les pieds du réchaud sautent en l’air, quelquefois à cinquante pieda 
de haut. 

Trempe du fer. Le fer trempé dans le vinaigre y le verjus ou le jus de rnves, qui 
passe ]K>iir un secret parmi les ouvriers , s’endurcit plus que trempé dans l’ au. 

Trempé , quoique très-peu chaud dans l'eau forte ou dans l’esprit de hcI marin , lui * 
donne une dureté Irès-coosidérablc. 
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Trempe trop dure» Faire tremper la lame du couteau ou serpette trop sècKo et 
qui sVgraine, dans de la graisse bouillante , pendant deux heures ; elle coupera ensuite 
les bois les plus durs et les os, sans s^ébrécher. 

Vaisselle d* argent et d* étain , se neUoye et se lustre avec l’herbe appelée presle , 
ou avec la garence. 

Vases cassés , les recoller. Voyes Lut. 

Vernis pour le papier. Le sucre candi tout seul, fondu dans de l’eau. 

Vernis liquide. Faire dissoudre du sandaraque dans de l’huile de lin, de théré- 
bentioe , d*aspic ou de l’esprit Je vin. 

Vernis pour les médailles. Du sel ammoniac avec du vinaigre. 

Vernis blanc pour les instrumens. Une ouce d’ambre blanc ou copale , demi- 
once d’ambre un peu jaunAtre, demboncc de sindaraque. Piler le tout subtilement « 
et le mettre dans un matras avec quatre onces d’esprit de vin , et les faire infuser 
au bout de trois ou quatre jours , le matras étant bien luté. Puis le faire cuire uno 
heure , après laquelle on le passe par un linge , et mettre le premier qui passe , qui 
est le plus fin , à^art , ainsi que le second , qui est le plus gros. 

Four (Appliquer ce vernis , on délaye les couleurs qu'on veut mettre sous le vernis ^ 
avec de la fine colle de poisson ; on chauffe le bois et on l’applique dessus. Etant 
sec, l’on y passera d’.tbord le gros vernis , ensuite le ha , et deux couches dudit hn , 
étant sec, on le polit avec de l^uile d’olive et du tripoli , et sur la £n avec de la 
potée blanche et du chamois. 

pour les violons. On se sert de teinture de safran avec de l’esprit de vin tout 
airoplenient. 

Pour le noir. Il faut (aire tremper de la limiille de fer , dans une pinte de vinaigre 
bien fort, pendant vingt-quatre heures: après quoi, il faut ajouter pour un liard 
de couperose , pour deux liards d’antimoine , pour un sou de vert de gris et gros 
comme une noix d'alun : laisser le tout tremper une journée , et le remuer de temps 
en temps. 

On emploie le bitume de Judée pour faire les beanx noirs (uîsans de la Chine. 

Vernis de la Chine. 'Une livre de très-bon esprit de vin , demi-livre de thérében- 
tine de Venise , deux onces de sandaraque en poudre , deux oncea de mastic en larmes * 
aussi en poudre. Mettre le tout dans un pot de terre bien vernissé , bien boucher 
autour du couvercle avec de 1a pâte , et charger ledit couvercle avec quelque poids ; 
le mettre ainsi sur le feu, bouillir trois quarts d’heure; et quand il sera- froid , le 
mettre dans une bouteille bien bouchée , et l’appliquer avec un pinceau. 

Nota. A force de répandre du thé et liqueurs chaudes sur les cabarets de vernis 
de la Chine, le liistre s’en efface et jaunit; le moyen de lui rendre le noir éclatant 
qu’il avoit, est de l'exposer une nuit à la gelée blanche, et encore mieux quelque 
temps dans U neige. 

Antre vernis de la Chine ou du Japon. On pile de la cire , puis on la fond en 
mêlant les couhurs dont on veut qu’elle soit. Après on en fait des bâtons, et avant 
que de les appliquer, ou fut long-temps chaufler le bois que l’on en veut couvrir. 
La première couche étant mise , on la brunit avec de la paille et des roseaux 
secs; c’est ainsi que sont vernis les cabinets et cassettes qu’on envoie eo Europe. 

Voyez les vernis d dorer , articles Or et Peinture d* impression. 

Verres cassés ^ voyez Lut. 

Le verre peut sc couper sans diamant y avec une piérre â fu&il bien aiguë. 

Cil peut aussi couper un verre en deux y en l’entourant d’un fil soufré auquel ou 
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met le feu ^ et quind il est bien allumé , on plonge le verre dans Peau froide jusqu'à 
l'endroit du fil^ il se sépare alors en deux. * 

V'ifty en dégoûter ceux qui y sont trop odotines. On pretend que si l’on donne 
à boire à un homme ivre de l’eau qui découle de la vigne | quand on la coupée ^ 
il sera par la suite dégoûté du vin. 

On prétend que six ou sept amandes amères prises à jeun préviennent l’ivresse \ 
et qu’on évite aussi Tivresse si au commencement d’un repas on mange en salade 
quatre ou cinq cimes de choux crus. 

Pour faire revenir les sens et la raison à un homme ivre. Il faut lut faire boire 
un grand verre de vinaigre ou du suc de chou , ou lui faire avaler du miel ou manger 
une pomme de reinette* 

Pour rafraîchir le vin sans glace. On bouche bien les bouteilles avec des orties f 
on les enveloppe d’un linge mouillé) on les expose ainsi au soleil ou au vent , quand 
le linge est scc , le vin est rafraîchi. 

Si l’on jette dans un seau d'eau une bille de soufre > elle la rafraîchira. Celte 
expérience est commode à ceux qui voulant rafraîchir du vin en été , n'ont point de 
glace j car pendant que les bouteilles qui les conliennenl-sont dans un seau d eau^ si 
l’on y met un bâton de soufre ^ l’on aura le moyen de boire frais sans le secours de la 
glace, mais la même bille de soufre ne peut srtvir deux fois à cet usage, elle ne 
produiroit point d’effet à la seconde. 

Faire bouillir de l’eau ) en emplir une bouteille qu on met à la rosee pendant la 
nuit, ensuite dèsle matin la couvrir de paille ou autrementj cette eau devient plus 
fraîche que la glace, f^oyez tome I, page 17. ^ 

JVoiVe. La manière ordinaire de blanchir l’yvoire sale , est de l’exposer à la 
rosée du mois de mai ; mais cette méthode est sujette à bien des inconvéniens. 

Elle demande un assez long-temps ) et quelquefois même plusieurs années de suite ^ la 

rosée n’étant pas tous les ans abondante au mois de mai ; de plus elle ne pénètre 
pvs exactement dans< tous les replis^et dans toutes les moulures de l’yvoirc ^ elle 
n'eiilève point le jaune de la fumée qui s'y ept incorporée ; enfin le soleil qui frapi^e 
l’yx'oire après une grande rosée, peut y causer des gersures, et augmente infailli- 
blement celles qui y sont. 

Le procédé suivant n’a point tous ces inconvéniens, il raf pelle l’yvoire à sa 
blancheur naturelle , et l’opération ne demande pas plus de cinq ou six heures. On 
prend un petit cuvier proportionné à la grandeur des pièces d'yvoire que l’on veut 
blanchir , au fond duquel doit être un trou que l’on bouche avec de la p.aille , comme 
da us les cuviers ordinaires; on met dans ce cuvier un morceau de pierre à chaux 
vive, et ensuite environ un quarteron de cendre de brandevinicr ; c’est l’espèce de 
tartre qui se forme au fond des alambics ou chaudières, dans lesquelles on distille 
de l’eau-de-vie ; on place ensuite dans le cuvier des bâtons en croix , au dessus de la 
pirne à chaux, sur lesquels on place les morceaux d'yvoire quwl’on veut blanchir; 
car s’ils louchoient à U chaux vive , infailliblement elle les feroît lever par écailles. 
On ^e^se ensuite de l’eau sur la chaux; froide d’abord ^ ensuite tiède; puis enfin 
bouillante, opération qu’on répète plusieurs fois; la vapeur qui s’élève de la chaux 
lorsqu’elle s’éteint pénètre l’yvoire jusque dans ses plus petits replis , traveise set 
pores, en détache la crasse la plus enracinée; aussi doit-on avoir grand soin de 
tenir le cuvier couvert pour empêcher les vapeurs de s’échapper. On reprend 
la même eau qui s’est écoulée par le bas du cuvier; on U rejette de nouveau su|- 
l’yvoire, car cette eau de chaux étant alors éteinte. | peut baigner l’yvoirc qui, au 
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bout do cinq ou six heures, est dispo^éo à devenir de la plus grande blancheur; 
on a alors«tino terrine pleine d'eau fralclie , et une vetgelte un [eu rude» avec 
laquelle on brosse Tyroire ^ en le trempant de temps en temps dans l'eau ; alois 
l*y voire devient du plus blanc dont il soit susceptible. Il ne faut pas cirer l’yvoire , mais 
le polir en le frottant d'abord avec de la ponce broyée à iVau , et ensuite avec uu 
morceau de peau de buffle , un peu d*huile d’olive et de tripoli en poudre très -fine* 

Prvparatiun dit l'yvoire, La dureté de Pyvüire , et le b:iu poli dont il est suscep» 
tible , l*ont fait regarder comme propre aux ouvrages les plus délicats ; mais U facilité 
qu'il a de se fendre , le rend diilicile à travailler. Voici un procédé par leq'tel on 
prétend rendre l'yvoire aussi maniable que le parchemin sans craindre qu'il éclate. 
Il nVst besoin pour produire cet effet que de le tremper dans la moutarde ; on Py 
laisse plus ou moins de temps suivant Pépaisseur de la pièce qiPon veut amollir. 
L'yvoire devient en peu de temps mol et capable de recevoir telle forme qu’on veut 
lui donner. Quand on Pa pétri , on le laisse sécher, il sc raffermit et reprend sa 
première solidité à mesure que Phumîde dont U est imbu s’évapore. 

Ivresic^ voyea y in» 


Fia du Tome troisième et dentier. 
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sa culture , sa multiplication , 1. 1 , p. 219. 

Amorplu ou Barba jovis , description de cet arbrisseau , 
sa culture, sa muliiplicarion, t* 2 , p. 841. 

Amour, \ oyez Poirier, t. a , p, 438, 

Amperejü. V'oyct jlaisins , r. 3 , p, 178, 

Amphithéâtres . moyen de les disposer favorablement 
pour la vue dais U-$ jardins, t. 2, p, 889. 

Anagyris ou Bois puant , description de cet aibrisseau , 
sa culture, sa multiplication, t* 3, p. 120. 

Analogie des sèves, t. î, p. 482. 

Ananas, descriptior^de cette plante vivace de serre 
chaude , ses varîci^ , t. 3 ,p.x20 ; sa multiplication , 
terre qui lui convient, ut ; choix des pots pour le 
plant, manière de le mettre en pot , 122 3 conserva- 
tion du plant ^ns chassia , 1x3 3 culture , 224 ; ma- 
nière de changer de pots te plant d'ananas , 223 ; des 
couches et de leur remaniement , 2263 chaleur nccci- 
saire À l'ananas, 227 3 à quoi se connoit sa maturité. 
Le succès de cc-tte plante dépend de l'habî’ctc du jar- 
dinier. Insectes nuisibles aux ananas, 228 3 moyen 
de les détruire, 129. 

Ananas sauvage. Voyez Karatas , t. 3 , p. M'5. 

Anatron , écume du verre , et c. Scs propriétés , t. 1 , 
p.8s8. 

Anchois (deV), description de ce poisson, comment 
aise pèche, c. 3 , p. 4^0. Comment il faut le choisir, 
!e préparer, etc., 8(4. 

Ancholic, ses variété* et espèces, sa description, sa 
culnice , «a nuiltiplicaiion , etc, t. 2, p. ySf. Ses 
vett.îs médicinales, t. 3, p. 7, 

Andouilles de cochon , de veau , de poisson , et c. t* 
3 . p. 814. 

Andromcdi, ses espèces ou variété description de 
cet arbrisseau, sa culture, sa multiplication, t« x, 
p. 842.^ 

Ane (de I* ) , son tempérament , son utilité , se* mala- 
dies , et c, t. I , p. 23^, Ses qualités nutritives et 
méduinales . t. 1 , p. 434. 

Ane -iauvage (de T), cn< il se trouve , utilité dont il 
leroit bon , t. 3 , p. 6c 2. 

Anemone, description de cette plante, sa beauté, t. 
^ * P* 7*1 * terre qui lui est propre , 724 , temps et 
manière de les planter; gouvernement des anémones 
depuis qu'elles sont en terre jusqu'à la fleur, 725 ; 
cer^s auquel se déplantent les anémones , leur ordre 

Tome ///, 
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et leur conservation, des graines, du temps de les 
former et de Icor culture, 726; anemone, oeil de 
paon ; anemone des bois ou Sylvie, 727. 

Anemosperme. Voyez Arctotis, t. 3 , p. tai. 

Ancts, ses vertus médicinales, multiplication de cette 
plante , t. 3 , p. 7. 

Angars, ils doivent être multipliés pour le service de 
la basse-cour , t. t , p. 2. Voyez Bctet à laine, 

Angélique, sa descripnon, sacu'ture, sa muhipUca- 
lion, t. a , p. 331. Choix qu’on en doit fiire , ses 
vertus médicinales, t. 3, p. 7. Conserve d'Angé- 
lique, comment la faire , 885. 

Angélique de Bordeaux, Voyez Poirier , t. 2 , p. J36. 

Aiigéiique épineuse , description de cet arbrisseau, sa 
culture , sa multiplication , et c. t, a , p, 84a. 

Angélique sauvage. Voyez Itr.pératoire , t. 3, p* 4^- 

Anglais, Voyez Cheval. 

Angleterre (beurré d*). \'oyez Poirier, t, 2, p. 333. 

Anslcterre, des vignes d'Angleterre , de leur culture , 
et c. f. 3 , p. 58o*‘Réflexions fondées sur l'expé- 
rience rclarivement à la manière de faire les vins 
en Angleterre, 3873 comment Us font le cidre en 
AngVrerre, 4îo. 

Anf.ù.le (de I'}, où se trouve ce poisson, manière 

' dillvrente de pécher, i* 3 , p. »4>9* Différence* 
manières d'accommoder ce poisson, 813. Anguille 
en tourte , 8^3. 

Animaux ,iU sont plu* ou moins nourrissans, selon leur 
régime et les emlroit* qu'ils habitent, c. 1 , p. 434* 

Animaux (des) et insectes qui nuisent aux arbres et 
aux plantes , et des moyens de les détruifc , i, 2 , p. 
673. 

Animaux mordus de hites enragées. Voyez Poudre 
contre la rage et au mot rafe. 

Anis , Sa description, sa culture, sa multiplication , 
t. 2,p. 333. Ses vcmis médidnalv», t. 3 , p. 7. 
Comment faire le ratafia d’anis , p. 887* 

Anii doux. Voyez Fenouil, 

Aiùsce, Pour faire de Teau-de-vie qui la svit, t. 3 » 
p. 782, 

Annes , ustensiles et présage* de l’agriculture , t. i . p. 
4$6 3 année du laboureur divisée par chaiiue mais 

f iour tes labour*, iemences, plantation*, battage, 
ours des animaux, ventes et achats, foires, etc., 
tora. I , p. 487. 

Année du jardinage , ou ce qu’il y 2 d'ouvrages et de 
récoltes à faire dans toutes sortes de jardins pendant 
chaque mois de l'année , t. a , p. 83. 

Annette. Voyez Pommier, t, 2, p. 546. 

Anodines. Voyez Narcotiques , c. 3 , p. 3. . 

Anonis ou Arrête • boeuf , description de rtt arbris- 
seau , sa culture , sa multiplication , t 1 , p. 841. 
Anthericura ou Hetbe à l'araignée , deccription de cette 
plante , sa culture , sa multiplication , t. 3 , p. tio. 
Antholisa merianella , description de cette plante , sa 
multiplication, t. 3 » p. no* 

Antholyre, ses différentes espèces , *a description, 
sa culture , sa multiplication, t. 2 , p. 71T. 

Antidote expérimenté pour toute* sorte* de bestiaux , 
contre la morsure desserpens et des vipères, t. 1 , 
p. 268. 

Antipathie de* pl-tnte- et leur sympathie , t. 2 ,41. 25*. 
Anti-scorburiqucs , plantes anti-*corburiqiies , t. 3, 
p. 2. 

Anus. V'oyez Ulcère*. 

Aptalachine. Voyez Cassine, r. 3 , p. 127. 
Apéritives , plantes propres à procurer l’évacuation 
de la sérosité , superflue du sang , et c. t. 3 , p. 2. 
Aphtes ou Elcs'ures de la bouche. Voyez Mguve d« 
jardin » *• 3 • p» 57 * ronce , 94* 

Cccccc 






Digitized by Google 




ÿ38 


TABLE 


Api, V'ovci Pommier , 1. 1, p. 

Apicie. Voyet Sapiiiv. 

Apio ( oneuent de ) , excellent dans les tumeurs sup* 
purées des mamelles; voyet Acke t i. | , p. 4, 

Apios ou Glycine » sa description , u culture , u mul> 
ciplk'^tion, t. X, p, 71!, 

Apocin qui porte la ouate, sa culture, et manière de 
t’arrait^cr, t. 1 , p. di8, 

Apv>cyn à cultiver dri.s la serre d'orangetîe, sa des> 
cripilon, ses variétés, sa culture, sa lauUiplication , 


t. î, p. IJO. 

Apocyn en arbrisseau , description de cette plante de 
terre chaude, sa culture, sa multiplication, t. 

p. iji. 

Apoplexie ( de r ) des eiseaux , t, ) > p> ^40. 
Apoplexie (b prévenir). Voyet Aioutarde , t • ) ,p, 
62 ; roquette , 94. 


Apoplexie (remèdes contre T). Voyei Poule, 1. 1 , 
p. 467. CeiUicr , t. ) , p. 19; coq de jardins, 1^; 
ellébore noir , 29 ; gui , 40 ; mclisse , 5 ^ ; muguet , 
, oeillet de jardin, 67; prime>vère, I7; roma* 
i 9?» safran, 96; stoechas Arabique, icj ; 
tillau ou tilleul, t. | , p. tcp. 

Apostume ou Abcès. A’oyez Tumeur. • 

Apostumes et gales. Voyez Oiseaux de volière , t. ) , 
p. 7^^. 

Apostume pestilentielle. Voyez Bubon et Qiarbon. 
Apothicairerie ou Pharmacie familière; ustensiles né- 
cessaires dans une apothicairerie , t. ) , p. 788 ; des 
drogues simples dont on aura provision , 789, 

A ppcaux (dcs> et autres ruses pour prendre les oiseaux , 


et c. t. ^ , p. 710. 

Appcr.ux, Voyez c. } , p. 714; des appeaux naturels , 
7)8. 


Appétit perdu (l'exciter). Voyez Bec-hgue, t. t . p. 

; Pluvier ; 466. Absinthe , t, ) , p. ) ; ache , 4 ; 
ail ) , marrube blanc , 5 ^ j menthe , ) t j moutarde , 
6 x\ thim, 1^9. 

Aprétéde la peau Voyez Huile d'oeuf 

Arabes. Voyez Cheval. 

Arabique (gomme), choix , vertus et propriétés de 
cette gomme , t, } . p, 7yd. 

Araigne. Voyez dos filets , t. } , p. 500, 710, 

Araire. Voyez Outils du labourage. 

Arak , eau-de-vie que les Tartarcs font avec du lait de 
cavale , et c. t. j , p. 782. 

Arbalétriers , ce que c'est dans la charpente d'unemai- 


son , t. I , p. 44. 

A rbousier ( de 1* ) , sa description , ses fruits , sa multi- 
plication, t. I , p. 711. 

Arbousier a cultiver dans la terre d*orangerie, descrip- 
tion decetarbtUseau, ses variétés, sa culture, sa 
multiplication, t. | , p. tai. 

Arboursicr d'Afrique. Voyez Royena, U 3 , p, 17). 


Arbre, moyen d'en prendre la hauteur, et de savoir 
combien un arbre en grume aurad'équarissage, I, 1 , 
p. 8«2. 

Arbre d'ambro , deKrîpcion de ce sous-arbrisseau , sa 
culture, sa multiplication , t. 3 , p.tli, 

Arbr%a choux. Voyez Kleinia, t, 3. p* M7* 

Arbre de corail. Voyez Bois immortel , t. 3 • p* z3^< 
Arbre a coton de soie. Voyez Bombai » t. 3 , p« a)^» 
Arbres et vers i cire , t. 1 , p. 404> 

Arbre de cire è cultiver dans la serre d'orangerie ; des- 
cription de cet arbrisseau , sa culture , sa multiplica- 
tion t. 3, p. ail. 

Arbre de gordon. Voyet Ginkgo, t. Z, p. 853. 

Arbre de Judée, sa variété, sa description, sa culture,, 
sa multipUcAtion • U Z I p> 41* 


Arbre de neîge, description de cet arbrisseau , lactiî- 
rure , sa multiplication , t. a , p. 8x3. 

Arbre de Pipée , choix qu'il en faut taire , manière de 
• le disposer, etc. t. 3, p. 71Z. 

Arbre aux quaraoteécus. voyez Ginkgo, c. a, p. 833, 
Arbre de raisin. Voyez Baguenaudier. 

Arbre du roi. Voyez Hcrnanr.ia, t. 3 , p. 134. 

Arbre de sainte-Lucie , sa description , sa culture , sa 
multiplication , t. z, p. 843. 

Arbrs i savonnettes. Voyez Savonnier, t. 3 , p. 2^6. 
Arbre à suif, on en fait des chandelles, t. 1 , p. 430» 
Description de cet arbre de serre chaude , son usage , 
sa culture, sa multiplication, t. ) « p. zjo. 

Arbre de vie. Voyez Thuya , t, z , p. 877, 

Arbre à vis. Voyez Hélicteie, t. } , p. i)4> 

Arbres à planter, voir les racines, les ménager, et 
pourquoi , t. z , p. 4^3 ; le pivot ; le tronc ; la tige 3 
les branches ; les feuilles , 4^4. Des arbres en manne- 
quin , comment on les clspose , utilité de ces arbres 
pour remplacer ceux qui manquent, 493; terres, 
ngures , expositions et treillages propres aux arbres 
fruitiers; quelle sorte de terroir convient parricu^ 
lièrement A chsiquc espèce , 494 ; figures qu'on dertno 
aux arbres fruiriers, 496. Instructions pour bien 
piamer, dever et transplanter dcsatbres, 354; temps 
de planter ; préparation de la terre , 5 3 3 ; choix des 
arbres qu'on veut planter, 337; comment on peut 
habiller et préparer l'arbre qu'on veut planter ,3383 
ordre et distance qu'on doit observer en plantant des 
arbres, 3^0 ; manière de bien planter, 3^3 ; labours 
et autres rntretieni nécessaires aux arbres qu'on 
élève , 361^ ; manière de rransipanter les arbres tout 
grands, 367;avis sur le fumier propre aux arbres, 
3^9; de la manière d'envoyer des arbres à des dis- 
tances très-éloignées, de la taille des arbres ; obser- 
vations préliminaires, 370; p^rquoi on uille , 37s 3 
temps et fnqon de tailler, 57); nécessité de U 
utile , comment eonnçîtrc les braïuhes , 5^4; règles 
générales de la taille, 373 ; tailles rég'ées pour les 
J emières années , 379 ; manière de former les arbres 
en entonnoir, «rpropremeni dit «n huissva ,38x3 
manière de former les arbres en espaliers , et conrre- 
espalier ; forme des arbres en espalier, 383; arbres 
mal élevés, 383 ; panicularités sur la taille et l'en- 
tretien des fruits A noyaux; taille du poirier et du 
pommier, 3^1^ , et sjiv.j taille des vieux arbres, 
393 J palissage , 39^ , <25 ,^51» ébourgeonnemenr , 
397 ,623 , d;! ; taille du pêcher, 399; des moyens 
de renouvelez les vieux pêchers, 604; des défauts 
naturels du pêcher, Aep; des maladies du pécher 
qtii lui sort communes avec les autres arbres , et 
les remèdes A y apporter, 6ii ; abris nécessaires 
au-dessus des arbres, 613; taille du pninier, du 
cerisier et de l'abricotier en espalier, 626; com- 
ment greffer et conduire les vieux i^res ravalés 
et greffés, ^30; arbres de haute tige et à plein 
vent , ihid, de la distribution proportionnelle des 
branches; expédient pour mettre Icsarhrc' a fruits, 
4313 divers expédiens peur feire rapporter du fruit 
aux arbres, <41 ; soins nécessaires pour conserver 
les fruits sur l arbre, 636; manière de guérir les 
arbres malades ; mauvais fonds ; racines gâtées 3 ra- 
jeunir de vieux arbres , 671 ; arbre qui ne laneurc 

3 ue d*uiLcâtc; jaunisse des feuilles , 47»; stérilité 
es arbres ; moy en pour faire venir à fruit les arbrez 
qui flevu-issent bien , mais qui coulent presque tous 
les ans; fruits fanes sur l'arbre ,6*^3 ; cloque, broui*-- 
sure et roux vents ; nielle ou blanc; mous>c; chancret: 
et gomme , 674 ; des animaux et insectes qui nuisent- 
atu arbtes et aux plantes, et des remèdes peut 
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détruire, d'rf ; traitd des plaies des arbres et des des instrumens propres à prendre et i mesurer les 
moyens d’y apporter remède , 686 ; mo>en d'elever anj>ks, 875; des instrumens propres è rapporter 
les arbres ou arbnsseaui étran((ers , même de les faire . les mesures et les figures sur un plan j de l’arpen- 
passcr l'hiver sans serre» 716} avis sur les arbies tage proprement dit; mesurer un terrain régulier 
de haute tige » p. $84. et irrégulier , accessible et inaccessible » 877 ; tracer 

Arbres 4UI participent de Toranger et du limonier, • le plan d'un terrain dont on a pris les«mesures , 
i ; p. 150. 884 ; trouver Taire d'un terrain en perches et toises 

Arbres renversés plantés ainsi par curiosité, t« a , p» carrées , 887 ; figure représenrant tous les instru- 

adi. * mens nécessaires à Tarpentage, etc., 8bS. 

Arbres propres à mettre sous un espalier précoce , ma- Arpenteur. ^ oy« Arpcr.tfgî-. 

nière de les gouverner pour cet usage , t. p. ata. Arrcte*boeuf , lieuK où croit cette plante, sa multî> 
Arbres, distance du plant d'arbre > selon leurs especes , plicatîon , ses vertus médicinales, t. 7 , p. 8.. Voyez 

d’avec le voisin a qui ils appartiennent, c, 1 • p. 787. Anonis, t. 1, p. 84:. 

Ar;.re> et arbrisscaua, de l'espèce U plus resistanre Arrière-faix, le faire sortir. Voyei Marrube blanc, 
au fioid, et fleurs en janvier , c. 1 , p. 94; en fé- t. 7 , p. 56. 

vrier, lod; enmars, iiptcn avril, iptenmai, Arrobe , poids d'Espaçne et de Portugal , t. t,p.4}7. 
Ufi en juin, 177 j en juillet, 170; en août ; 18) , ArrocHe, ta detcnption, sa culture, sa roultipüca- 
en septembre 194 i en octobre 107 ^ en novembre , tion, t. a, p. 377. 

tiOj en décembre, 212. Arrcche puante on Herbe de boue ,Ueua où croit cette 

Arbres «t arbrisseaux d'ornement , t* 2 , p. 8)8. plante , scs vertus médicinales , t. 7, p. p. 

Arbres toujours verts, leur utilité, et manière de les Arro^cmens (des) des jardins, leur utilité, et ma- 
placer uans le« plants champêtres, t. i,p. 707. ' nierc de les faire, 1. 1, p. 81 ; quelles sont les eaux 

Arores (des) champêtres, porunt fruits à pepmi, bonnes aux arrosemens , 87. 

t« I , p. 71 1. Artère ouverte. Voyez Sang de dragon , t. 7 , p. 9^. 

Arbres (des) champêtres, porunt fruits i noyaux, t. Artichaut, ta description , ses diflércntes espèces , u 
I. p. 711. culrure, sa muliiplication, r. 2, p. 777. Scs vertus 

Arbres ( des ) à gland , quels sont ceux qu’on corn* médicinales , t. 7 , p. 9. Différentes maniérés de les 
prend sous ce nom , t. 1 , p. 741. accommoder et conserver, 815. 

Arbres (des) champêtres, portani fruits à coque ou Artichaut saunage. Voyez Chardon de Notre*Dame, 
gousse, t. s, p, 77). «• 1» p. »»• 

Arbres (des ) agrestes et stériles , t. t , p. 771, Articles { remèdes dans les maladies des). Vcy.Oéme, 

Arbres et arbrisseaux d'orangerie, t. ), p. 117. t. t, p. 462. 

Aràres Cl plante^ c.e serre chaude , t. ) , p. 217. Artison , petit ver qui s'engendre clans To. ier des 

AiUrisseaux ( des) champêtres , t. 1 , p. 768. ruches a miel , et qui ruit au miel , t. 1 , p. 748. 

Arcaeus (baume d' j , manière de le composer, set Ans et métiers , secrets et opérations qui les con- 
propriétés et vertus , 1. 7 , p. 790. cernent 1. 7 , p. pre. 

Arctoris ou Anémo^perme , variétés de cette plante , Arum d'éthiopie , description de cette plante , sa cul- 
sa description, sa culture, sa mulrtplicarion, c. 5 , cure, sa multiplication, t. 7 , p. 1x7. 
p. 122. Arum en arbre , description de cciie grande plante de 

Ardoise ( r ) , il y en a de plusieurs sortes , d’où vient aerre chaude , sa cuiiure , sa mulcipiication , t« 7 , 
la bonne , combien il en faut par toise d'ouvrage , p> >) *• 
t. I , p. 29. Esiicnaiion au toisé de cette covivcr- Asbete. Voyez Amiante. 

turc, Ardoises, quelles sont les meilleures, il Ascarides , insectes nuisibles aux plantes, moyen de les 
y «n a de rouges et ce bleues, 847. détruire, t. 2, p. 675. 

Arêtiers, ce que c'est dans la charpente d'un bâtitneoc, Asclépias, plante vivace de serre ^aude, sadescrip- 
t. 1 , p. 47. tton , sa culture , sa miihiplicaiion , c. 7 , p, 171. 

Argenterie , comment la nettoyer, t. ) , p. 910. Asclépias dompte Venin, deserrpeion de cet arbuste, 
Argentine ( 1 *) indique les veinet d'eau cachées dans C. 2 , p. 847. 

ta terre , t, 2, p. 8po. Lieux où croît cette plante, Ascyrum, description de cet arbrisseau, sa culture, 
et comment elle se multiplie, scs vertus médici- ** multiplicaiion , r. x , p. 8<i}. 
nalcs , t. 7 , p. 8. Voyez Kliosotis , t. 2 , p. 80 \ Asi>erge , sa description , ses ditférenres espèces , sa 
Aristoloche , sa culture. Sa multiplication , sesespcces culture, sa multiplication dupUnt, des soins qu'il 
difiéremes employées en médecine, ses vertus mé- moyen o'en avoir dans toute saison, c. 2 , 

dicinalcs, r. 7 , p. 8. p. 778. Remarques sur Tusage des esperges, t. ), 

Aristoloche de Crète a cultiver dans la serre d’oran- P« 9- vertu médÎLinales, ibtd. Manière d'ac- 
gerie ou sous châssis, sa description, sa culture, commoder Iesasperges.de lesconserver , et c., 6i6, 
sa multiplication , t. 7 , p, 1 s 2. Asperge en arbrisseau , sa description , sa culture , sa 

Armoise, lieux où croit cette plante, sa multiplîca- roultip'ication , t. z, p. 84a. 

tion, scs vertus médicinales , t. 7 , p. 8. Voyez Asperge d'Afrique. Voyez .Medeola, t. 7, p. 140. 
Moxa, 141. Asphalte, bitume de Judée, il y en a de différentes 

Aromatiques, plantes dont Kusage est propre contre sortes, comment on la tire, et c. r. i , p. 851. 

les maladies de la icte, t. 7 , p. a. Asphodèle, ses espèces ou variétés, sa description, 

Atot-.s^e. \‘oyez Vcice , c, 1, p. 5<7. sa culture, sa mu!ripl}cî*rion , etc. t. 2 , p. 767, 

Arpent de blé, son produit, e. 1 , p. 77p. Assiminier , espèce» et variétés de cet arbre de serre 

Arpei.t de terre , ses différentes mesures, t. I , p. 4I4. chaude; sa description, sa culture, sa multiplica- 
Arpentage (de T) ce de ses règles, t. 1 , p. 869 ; tion, t. 7, p,2 70. 

principes de géométrie, pratiques nécessaires à Tar- Assommoir ou Broyon pour prendre les bètes puantes, 
pcr.tcur , 870; opérations , 871 ; (!m surfaces, 877 ; <• ]* p* 789. 

des instrumens nécessaires à Tarpenteur, des ins- Assommoir (de T) du Mexique pour la chasse zm 
trumeni uéeessaitw à inciurer les dUunccs 874 j ciseaux, et c. t. 7 , p. 756. 



Digitized by Google 


9(o 


T A B I> E 


, Voy</ Narcoticf. çs, t. } , p. j. 

Assoupi)fCtiiei)t« Voyez Sarriettes, t» 5 » p* 
roniijuc mâle rempattte , lis. 

Assurame , assureur , t. 1 , p, s. 

Aster, scs especes r*-.i varictes, sa descrifuon , la 
culdtre, sa multiplication , et c. t. 1 , p. 76$» • ^ 

Asthme. V'oyei Autu'e, retnej, page p. Bryune 
ou coules rce, 15. Calamcnte , 17, Cerfeuil 
musqué , ip. Otévrefrvilic , î^. Coq de jardin , K», 
f^iguur, Hyssope, Julienne, 4S. Laitron ou 
laccron , thiJ. Liveschc , 54. Marrube blanc , 5K. 
Kavet , 04. Origan, ^9. I^avot rouge sauvage uu 
coq\*c'icof , 75. rccisite ou gtand pas d’ane, 78, 
Pied de veau, £0. Pimpreiwlle saxiiragc, {i|. PuU 
moraire de chêne , po. itaifort culrisd,9i. Rave, 
pr.Kuc (le murailles , 95. Saponaire , 97. S.‘rric(ie , 
9$. Sauge , ihid, ^cahiciise , 99. Stocchas Arabi^ie , 
loy. Thim , IC9. Valériane, iio. Vé!ar ou Tor- 
tcllc , lit. Véronique mâle rampanie, 112. Dé* 
pouilic du renard, yS<$. 

Astragale , ses espèces et variétés , sa description, sa 
culture, sa multiplication, r. a, p. 7*^9, 5 <h. 

Astranccs , ses espe-es ou variétés, sa description, 
sa culture , sa m'.driplication , et c. t. 2 , p. 77^. 

Attrape*mouche. Voyez Jacée des jardins, t. a, p. 
80s, et tMuscipula, 808. 

• Aubépine , sa multiplication , sa culture, ses usages, 

t. I , p. 7-4 i t. » , p. 8<îj. 

Aubier (de 1 ). Voyez Aubour, 

Autiifoin ou A'-uct , scs sertus médicinales 1 1. 5 , p. 9. 

Aubour (de l* ) , (lescription de cet arbre, t. i , p. 
77!, Voyez CitUo des Alpes, t. a, p. 8ya. 

Avelar.cdc, Voyez Clands, 

Auge nécessaire auprès d'un puits, pour abreuver 
les bestiaux, t. t , p. Z. Pour raccommoder les 
auges de pierre , c. ), p« 915* 

Avis sur les arbres de haute tige, t. 1, p. 884. 

Aune (de 1 ‘) , sa description, sa culrure , sa mul* 
tipHcation facile, t. 1 , p. 76t. Utilité de son bois 
et de son frtiit, différentes espèces daunes, 76a. 
ses propriétés pour la teinture , et ses vertus mé* 
dicinales , t. ) , p. 9. 

Aune noir. Voyez Bourdaine, M, p. 84^. 


Année , culrure de cette plante , sa multiplication , 
ses vertus médicinales, t. ) , p. 9. 

Avoine (pain d’} , il est lourd , peu agréable, et rude, 
et c. i. I , p. $y. Des espèces d'avoine, ton usagr , 
SJ semaine, sa culture, sa récolte, etc. y^o, er 

* suiv. .Ses venus médicinales , t. ) , p. 10. Les Mos- 
covites font de très-forte cau*de*vie avec ce grain , 
7Î^*,f, I , p. ydo, 

Avorfcment , le prévenir. Voyez Bistertc, t. J, p. la. 

At>ratc. Voyez Poirier, t, a, p. 519. 

Auriculc ou Oreilles d'uun , qualités que doivent avoir 
les belles oreilles d’ours , 1. 1 , p. 770, Terre propre 
aux oreilles d’ours j leur gouvernement en pots et 
en denrs , et manière de les oeillcionner , 77}. 
Graine d’oreilles d'ours, la manière de les semer, 
d'en élever le plant , 774. 

Aurone , sa culture , sa multlpücation , il y a le mâle 
et la femelle , leurs verrus médicinales • t. ) , p* 10. 

Autour (de), description de cci ciseau, son carac- 
tère, ses espèces différentes, manière de Pétever, 
de le drcS'cr, de le lâcher, de le faire voler au 
canard, au lapin; accidens auxquels U est sujet, 
t. y , 64^ , et suiv. Voyez des oiseaux de rapines* 

Autriche ( vin d' } , pour le rétablir quand il est devenu 
jaune ovi brunâtre* t. } , p. 323» 

Autruche (de l*) , description et catacicre de cet oiseau , 
comment on le nourrit ,• usage de ses plumes , et c. 
t. 3, p. 61). 

Auvents. Voyez Abris, c. 2 , p. di4* 

Auvernas. Voyez Raisins * t. 3 , p. 278. 

Azalea , sa variété, sa description, sa culture, sa 
multiplication, c. 2, p. 844. 

Atedarac ou Ulas des Indes, description de cet arbris- 
seau, ses espèces, sa culture, sa multiplication, 
l. 3, p. 113. 

Azerolier (de I’), set espèces, sa description, sa 
Cülnire , ses fruits , t. 1 » p. 738. Temps de la ma- 
turité de chaque espece , et c. » t. s , p. yoy , et 
suiv. 

Azerolier des bois , d’Italie, de Canada, etc. .8cs 
variétés , sa description , sa culture , sa mulripli* 
cation , c. a , p. 863. Voyez Mespilus. 


B. 


XÎacoiarm, espece de seneqon en arbrisseau , des- 
cription de cette plante, sa culture , sa multiplica- 
tion, t. 3, p. I2|. 

Badigeon, commect U se fait , les ouvriers différens ont 
chacun leur bavigeon , à quoi il sert , r. 1 , p. ay. 

Bagncnaiidier (du), sa description, sa culture, sa 
plantation , de scs différentes espèces, t. s. p 7^8. 

Baguenaudier d'Èthiopie , sous-arbrisseau d'orange- 
rie , sa description , sa culture , sa multiplication , 
l. 3. p. »*4. 

Bail a loy cr des terres , comment ils peuvent et doivent 
être faits, de leurs ditfércntcs réserves, clauses, 
charges, etc. t. i, p. 72. L'état de la maison et des 
jardins, et c. doit y être ajouté, manière de le faire , 
73. Observations sur les baux et articles relatifs ,73. 
La récondiiction tacite du fermier dure trois ans et 
pourquoi. Bail à cheptel; on ne doit aucun dédom- 
magement pour ces baux, 75* Baux 4 rente sont 4 
charge ,76, 

Bain-marie, comment on distille au bair.-marie , avan- 
tage de cette maniéré de divtiller , t. 3 , p. 7'*y . Bain 
de vapeurs (avantages de 1a distillation) , 77C, 


Balai. Voyez Dépouille du renard , t. 3 , p« 38^. 

Balais , profit de ce commerce , 1. 1 , p. 818. 

Bnüvcaux. Voyez Bois. 

Balausies. Voyez Grenadier, t. 3, p, fp. 

Balisier ou Canne d'Inde, description de cette plante, 
ses espèces, sa culture, sa multiplication, tom. 3, 
p. I24- 

Balsamine, ses espèces ou variétés, sa description, sa 
culture , sa multiplication , et c. c. 2 , p. 773 . 

Balotin* Voyez Orange, n**. 95 et suiv. t* 3 , p. lép* 

Bambou , description de ce roseau , plante de serre 
chaude, sa culture, sa multiplication , t. 3fP> 231. 

Ban de ventLinge , C. 3 , p, 308. 

Bananier, ses espèces ou variétés, sa description, sa 
culture, sa muuiplication , t. 2, p. 773. 

Voyez Figuier d'Adam, n*. 1 , t. 3 , p. ayt. 

Bancs, doivent être multipliés dans un jardi «, t. 2 , 
p. 890. 

Banisteria , plante grimpante de serre chaude , scs 
variétés , sa description , sa culrure , sa multiplica- 
tion, t. I , PT231. 

Bandages. Voyez Taille des arbres , t. 2 , p. ^3 2. 

Bannalitéi 
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de routes etnèces ; ddcrec qui les supprime 
en France , r i , p. Sfi. 

Banqjctccs. Voyez Palisf.-ides , c. l, p. tjf. 

BaobaS. Voyez Ada.aonia , t. |, p. aiy* 

B>ir. Voyez B.^rbeau, t. | » p. ^}. 

Baratte. Voyez Beurre. 

Barbagcac. Voyez Vignoble d'Orldans, t. ) , p. 

Barharou. Voyez EUitin maroquin < t. y » p. s8t. 

Barbe de bouc ozi SaUiAt , ses vertus médicinales « 
t. y. p. 10. 

Barbe de chèvre, set cs;ièeet ou variétés, sa desertp- 
tion , sa culture , u multiplication, etc. t. a , 
p. 77^; ses vertus médicinales, t. p. lO. 

Barbe de Jupiter , description de cet arbrisseau, sa 
cuiture, ta m jltiplicarion , t. y,p. 1S4. 

Barbe de renard , description de cet arbrisseau , ta cul- 
ture , sa multiplication, t. t, p. 844. Voyez Astra- 
cale, gomme adraganc. t. y , p. 79^. 

Beebcau, tes especes ou variétés, sa description, sa 
culture ,sa mu tiplicacion , etc. t. i , p. 77^. 

Barbeau ou Bar , description de ce poiason , manière 
de le pécher , t. y , p. 46} ; manière de raccom> 
moder, , eic.p. 9ti. 

Barbes. Voyez dheval. 

Barbette , manière <ie l'accommoder , t. y , p. 817. 
Barbotte en pâté, 9<i\, 

Barbue au court-bouil>on , t. y, p. Si7. 

Bar ane. lieux otü croit cette plante, ses vertus roé* 
dicinales, t. ] , p. 10. 

BaM *au , ce que c'est et a quoi employé , t. t . p. ty. 

Barges. Voyez Canard sauvage, t. y , p. 6si. 

fijrlerii, deicfiption de cet^e plante de serre chaude, 
sa culture, sa m .Iti "lication , t. y, p. sys. 

fiartramia , description de cette plante de serre chaude , 
sa culture, sa multi, lication , t y , p. zyi. 

Bat de soie, de laine, etc. manière de les blanchir, 
t. I , p. 910. 

Basilic, Sa description, s^ culture, sa multipHcacion , 
t. 1, p. 741 ; scs diltérentes espèces , 777 ses 
vernit médicinales , t. y, p. *>; eau simple de ba> 
silic , manière de la faire, R 87. 

Bavilicum ou Suppuratif ( onguet.l ) , sa composition , 
ses propriétés, vertus, etc. t. y p. 8vz. 

Basse-cour , elle doit être sur le c^té de 4a maison , 
les bàtimcns qui doivent raccompagner, manière 
commode dont elle doit être bâtie , ^cesviré de la 
tenir très-propre, t. 1 , p. 1 et d ; quelles sont 
celles qui sont les p*us avantageuses et les plus fa- 
vorables à la volaille, iç. 

Batse-cour, commerce et débit de tout ce qui le tire 
de la basse-cour ^ ressource qu'un fermier peut et 
doit y trouver , intelligence qu^il doit avoir pour 
connoitre la position de sa ferme , pour en tirer 
parti, t. t , p. 4') Commerce et débit des oeufs, 
ou lait, du beurre et du fromage; commerce des 
chevaux , de son avantage et de la manière de le 
faire, 44t. Commerce des cuirs et peaux, 44Z et 
luiv. Basse-cour , commerce et débit de ce qu’on 
en cire , soins qu'il faut avoir pour h tenir en bon 
état et en tirer grand parti selon le pays, qty. 
Commerce de la volaille , commerce des bèces à 
laine, qy4- Moyen de le rendre avantageux, 4yy« 
Soins et pécauttons que doit prendre celui qui 
donne un troupeau i cheptel, 4y6. Commerce des 
laines , des diÂ'éreiites laines , qyy. Basse -cour , 
commerce et débit du miel , de U cire et des e^- 
satins, 44;. Commerce du suif et de la chandelle, 
du saio-doux, du vieux-oing, et des graisses et tbnv- 
barts, 44^. Des ditférens suifs et les meilleurs selon 
les usages qu'on veut en faire, 447, Commerce des 
Tome ///. 
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fruits, commerce sur mer pour ceux dent les pro" 
priéiés en sont voisines, eyt. U%ages et qualité^ 
de tout ce qui se tire de ta baise-cour pour la iioJC- 
rtture et la santé , 4f |. 

Basset. V'oycz Cliicn» 

Bassin ow Bassinet , ses espèces ou variétés , sa des- 
cription, sa culture, sa multiplication, etc. t. x, 
P* 777* 

Bas «ins, od ils duivent être pl.icés pour S ornement 
d'un iardin, manière de le* construire sojidement 
et de ditféremes fzçons, c. a , p. 8>4 et sutv, • 

Bassinet, Voyez Bassin, t. 1 , p. 777. 

Bàurdière, de la bàtardière et au soin qu’elle exige , 
c. Z, p. 49y. 

Batagc ou Dépiquage des blés, t. s , p. f4^« 

Banmens, leur situation et proportion selon leur des- 
tination et leurs dttférens usages; sont moins élevés 
k la campagne qu'à la ville, et pourquoi . t. 1 , p. y. 
Comment dt-ivciit erre conscruits les bitimens d une 
ferme ou basse-cour pour l usagc et la tommoi'ité 
de l’exploitation , 6, (,)uels sont les bitimens au- 
dessus d'une ferme, ty. Les bitimens d'une ferme 
doivent être proportionnés à l’étendue de l’exploi- 
tation , t. t , p. 1. 

Bitimcnt paniculicr, doit être entre cour et jardin, 
ditpoiiiion qu'il faut lut donner, et e. t. 1 , p. ]. 

Bitimeni , toisé , évaluation et prix des bitimens , t. i , 
P 1®* 

Birir, précaurions i prendre avant de bâtir , obser- 
vations préliminaires et essentielles , CvnduUe à 
tenir, etc. 1. 1, p. y. ' 

Bâtisse (de U) . t. 1 , p. yr et suiv. 

Bauge, mélange de terre franche et de paille hachee 
qui s'emploie datis les p^ys ou le plâtre est i.irc ; 
on appcile quelquefois la bauge ou tarchis selon 
l'emploi qu'on en fait, t. 1 , p, 40. 

Bauhinia , variétés de cet arbre de serre chaude , s« 
desetiption, sa culture, sa multiplication, t« y , 

Baume .troisième suc qui vient de l'écorce de plu- 
sieurs pia ntet , et C. t. I , p. 8 ; I . 

Bannie, sa description , ses especes, sa euhure et sa 
multiplication ,1. z , p. t43 et suiv. Ses vertus mé- 
dicinales, t, y , p. II. Voyez Menthe, p. y8. 

Baume sauvage (le), imlique les veines d’eau cachéet 
dans la terre, t. 1, p. 890. 

Baume généra] pour les plaies, tumeurs, dislocations, 
(luxions et autres accidens internes des chevaux, 
r. I , p. 158. 

Baumes ( des différent ) d'arexus , de liébaut , c. y ,* 
p* 79^ * de Saturne , de sureau , de tabac simple , 
du samaritain ; manière de les composer, leurs ver- 
tus et propriétés , 791; de leur par^ite cuisson, 
p. 798. 

Beaunicr. Voyez Raisin, t. y , p. z8i. 

B-«zanne. Voyez Cuirs. 

Bazelia , description de cetre plante de serre chaude , 
sa culture , sa multiplication , t. y , p. zt z. 

Bec-ügue, cet oiseau est nourrissant et de bon suc, 
t* * * P* 4ld. Il est commun dam les pays ahon- 
dans en fruits, d'où ainsi nommé, etc. ». y, p. 
Caractère e» description de cet oiseau, de quel en- 
droit on le tire plus abondammenr, etc. 70y. 

Bec de g*ue, lieux où croît cette plante, ses Tcrtuf 
médicinales, t. y. p. it. Bec de grue en arbrisseau. 
Voyez Géranium, lyo. « 

Bec-d'oiseau. Vovez Raisins , t. y , p. z8l. 

Bccane. Voyez Katsins, t. y , p- >98. 

Bécard. Voyez Saumon, t. y,p. 4*y* 

Bécasse, alimen'L ezqeiiepc, »• » • **• Detcripùoa 
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«t car»c:èr« d« cet oUc»u , d'où il vient, quels lieux 
il l'ahite , manière de te cesser, et c. t« } , p> ^19 ^ 
de raccommoder, 817. 

Bécasses de mer. Voyex Canard sauvage, t. }, p. dis. 
bécassines (des), doubles bécassines et béquots,ca« 
ractère et description de cei oiseaux , manière do 
les chasser, etc* t. 3, p. 619. 

Beccabunga , plante aquatique, ses vertus médicinales , 

t.i, p. II. 

Beches , moucherons préjudiciables 4 la vigne » i< ) » 
p. jod. 

Béchiques , plantes qui appaisent la toux , et procurenr 
l'évacuation des humours pituiteuses, etc. u ) , p. 1. 
Beignets (des) de dttTérences sortes , t. ; , p. 

Belette ( chasse de U ) , description et caractère de 
cet animal , comment on l'apprivoise , danger de sa 
m> usure , quels endroits il Isabite, et c. U 3 , p. 987. 
Belle fouille. Voyci PhyUis, t. } , p* 17». 

Biürr, peu propre dans les alimetts à cause dr son 
odeur fone , c. 1 , p. 4^4. Voyez Iktcs a Uii>«. 
fitflLdgne, sa descripcion , sa culture, samuhiplica* 
lion, I. t , p. 718. • 

Belle de jour , scs espèces ou variétés , sa description , 
sa cultvtre, sa multiplication, etc.t. s. 7.^78. 

Belle de nuit , scs espèces ou varié:cs , sa dcscrtpiion , 
sa culture , sa muliif licarion , etc. 1. 1 , p. 77S. 
Bel'Mviiitc d'été. Voyex Poiritr, t. », p. fit. 
Bcitisstmc d'hiver. Voyez Poincr, c. », p. 

Iklvé ère , dextiption de celte plante , ta culture et 
sa inuiiiplication, c » , p. 7'*9. 

Belvéder, moyen de les disposer dans les jardins, 
t. » , p, 8S9. 

Benjoin , gomme étrangère, c. t , p. 894. 

Benoîte, ses espèces ou variété». Sa dcscMption , sa 
culture, sa nultiplicmion , etc. t. », p. 77p. 
Bei^oitc , lieux où croit cette plante , scs vertus médi- 
ciaalcs, I. 3 , p. I s* 

Béquots. Voyez Bécassines,!. ),p. dtp. 

Berce, lieux où croit cette plante, ses vertus médici- 
nales , t. 3 , p. fl. * 

Bergamocte. Voyez Poirier, t. 1, p. {3». 

Bergamotee. Voyez Oiangcr , n^'. 97 et sutv. t* 3 t 
p. 169. 

Berpe ( la ). Voyez Héron , t, 3 , p. <>13. 

Bercer, il doit coucher dans la bergerie , comment ton 
lit doit y être placé, r. 1 , p. lO- Il doit être vigi* 
lant , fort , alerte , doux et affectionné pour son 
troupeau, 191. Sa conduite avec sot» troupeau dans 
la maison et dans les champs, sont nécessaires de 
sa part pour U propreté et U santé des animaux, 
19». Aetemions inoispcnsables d'un berger , ipé. 
C^ane roulante pour le parcage , 298. Soins du 
berger dans l'engrais des betes 4 laine, 301. 
Bergeries, elles doivent être dans la basse-cour, t. 1 , 

Î ). ». Elles doivent etre disposées au midi , jour qui 
rur est nécessaire, comment on doit les construire, 
les garnir, quelles soiu les plus saines, 10. Voyez 
Bétel à laine. 

Berle , plante qui croit aux lieux aquatiques, etc. u 
multiplivition . ses vertus médicinales, r. 3, p. 1». 
Bermudiane , ses espèces ou variétés, sa description , 
sa culture , sa multiplication . t. a , p. 779. 
Besicria, variétés de cette plante de serre chaude, sa 
descripcion , sa culture , sa multiplication , t. }, 
P *H‘ 

Bcstiauz, moyen facile de les nourrir pendant Ihiver , 
t. I , p. »4#. Antidote contre les morsures des ser- 
pent et vipères , maladies épizootiques ou conta- 
gieuses des bestiaux , »éS. Maladies qui se déclarent 
par un bovnon sous b langue | adp. Remèdes à ces 


malatUes, qui ont régné en Europe parmi les bom 
tiaux depuis 1740, 270 et suîv. 

Décès ( des ) 4 cornes , ou des boeufs et des vacbes , 

1. 1 . p. 237. De la multiplication des bétes 4 cornes , 

« 15t. De leurs engrais, 233. De leurs maladies ec 
des remèdes, 257. Causes de leurs maladies, lyS*. 
Commerce des bêtes 4 cornes et des moyens de s’jp 
enrichir ; ces animaux sont sujeo aux cas rédhibi* 
tous, 439, 

Betes 4 laine (des) , profit qu'on en retira par leur 
muliiplieacion ammielle , t. 1 , p. iSd. Utilité de ceo 
animaua , tout en eux est utile, des choses com- 
munes 4 toutes les bêtes 4 laine, comme espèces, 
choix, nourriture, parcage, tonte, eagr.-is , etc* 
du choix dos hères a laine, 287. Des qualités d'une 
belle brebis, où se roonoit l'âge de ces animaux. 
Du bélier , de son choix ei des ménagernens qu'il 
demande, 28S. Moyen de former un troupeau des 
diüérentes espèces de brebis outre les communes , 
zifp. De l'âge et de la saison auxMe!» il faut faire 
venir les betes à Uine, manière oe les pouvernev 
dans le voyage , précautions à prendre pour les 
habituer dans le pays , ries bergeries, angars et ap- 
pentis pour mettre les betes a Uine 4 l’afari du mau- 
vais temps, 291. t.omment les bergeries duivenr 
cire tenues ci atrairgées , du beeger, 292. Moyen 
de les partumar, de la nourriture et du parcage, 
294. Ch oix a faire et attention pour les agneaux 
et les meres. 293. Précautions à prendre pour tirer 
un bon produit des bêtes 4 laine , du temps le plus 
favorable pour raccouplement, 296. Temps ec roa-^ 
nière de parqui* les betes 4 laine , profit du par- 
cage , 297. 1-igure d'un parc dressé, 19I. De la 
tonte des bcte> a laine, ce qu'il faut faire avant do 
tondre les moutons, comment il le faut faire et rie 
leur traitement apres quils ont été tondus, 299. 
Ce qu'il faut faire de la toison après U tonte , des 
Uiives, de leur chuia, du soin qu'elles exigent , 
de leur différence, manière de les connohre, 30c* 
De l'engrais de» betes 4 laine , 30t. Temps néces- 
saire pour l'engrais , de la propagation rie l'espêct 
des bêtes 4 laine, 392. Tempv de les faire ailiir, 
soins qu'il faut prendre de fa brebis quand elle a 
mis bas ,.des moyens 4 employer pour qu'cl'e allaito 
ton agnciu et qu'elle le soigne , 301. A quel âge 
les agneaux peuvent être sevrés, de ceux qu'oo 
veut élever , temps et manière de les chârrer , jof • 
Des moutonnes , et à quel âge elles se font , 304. 
Comment cela se fait, des différentes maladies des 
b^es 4 laine et des remèdes à y importer, |oy. Ma- 
ladies des agnea.x, fiqetiao. Commerce des bétes 
4 laine, 414. On frotte les brifbis du marc ou de 
la lie d'huile d’olive pour les préserver ou les gué- 
rir de la gale. Nom. différent donnés à la laine selon 
sa nature et sa qualité; lavage ries laines, 437. 
Triage des laines, d’oà viennent les meilleures, 
mèie-laine de deux sortes, d'où viennent les neil- 
leures en France, 438. Voyez Basse-cour. 

Bêtes puantes, assommoir 00 broyon pour les prendre , 

Bétes , noms propres des cris des bêtes et des ramage» 
des oiseaux, t. 3 , p. dsy. 

Bétoine , ses esp^cs ou variétés, sa description , sa 
culture, sa muhipucaiion , etc. f* »| p. 783. Lieux 
où croit cette plante, sa multiplication, set vertus 
médicinales , t. 3 , p. 1 ». 

Bette. Voyez Poirée. 

Betterave champêtre oe sur teire , cultivée peur fottr- 
rage dans le» prés artificieU , manière de la cultiver, 
etMiécokCit,;, p. éjz. Description d« U bette- 
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, fa ru^fure, >a mu'rtriicatton , sa conservation , 
c. X » p. |4t. Choix a en faire» maniéré <}c les accom- 
moi er , t. j , r, 817. 

Beurre (du) , de queû il est composé» manière de le 
faite commoi^êinent « proprement » t. » , p. X70. ^'a- 
nicre de le b»ire prrvt ptemeot , lait de beurre , choix 
du beurre pour le screir prupremenr surishie, x8o. 
Ou betirosalé» de la maniéré de I'arrar>ger»du l;ei:rre 
fordii , iHa^e de ces riüèrens beurres et maniéré de 
tes faire » xVi. Beurre o*HoUande , 385. (.^uvlles dot* 
vent être les qualités du bturre pour quM soit bon » 
vertus particuucrea et mériiunales des diifreena 
hetirres; U beiure ne convient pas à tout le monde» 
p. Moyen de l'empêcher de prentire et remède 
a y .'Porter, t. p. pto. 

Benr e de cire, bon contre les engelures, maniéré de 
IVxprtmer , t« 1 » p. at j, 

B^'urre. V oyci Poirier, f. * , p. nf» 

Bezi de cat>soy. Voyez Hoirter» 1. 1 , p. ff). Bezi de 
Ch.'umonel. Voyez Poirier, j 55. Bexi de Montigny, 
Voyez Poiiier, tjd. 

B* 4 oard» animal. Vosez Vipère , t. ) » p. 4^1. 

bidei:s. description <(e cette plante, sa culture, sa mul- 
tiplicaiion , t« a , p. 779. Variétés de cette plante dt 
serre chaude , t j,p. 33). 

Bi et». V'oyea Cheval. 

Bien de campagne ; avant de raequdrir , il con\ terst d'en 
prendre rnnnoissance , t. i. 

Bicrr, du hcublon relativement a la l-ièrc, t. ' , doé, 
bière ^delaj et de l'hydromel, de la manière de taire 
ces baissons , quelles sont les ebux les plus propres i 
cela , et c.t. / , p. 433. 

Bièvre. Voyez rasior. t. J , p. 4 f1. 

Bigarade. Voyez Oranger, n^« loet suiv. t. }* p< » 
n*. lOi , p. ide. ^lanière de faire de Teau de biga- 
rade , 887. 

Bigareauticr. Voyez Cerisier,!, a , p.3 08. 

Bignonia p« Jasmin de Virginie, description de cet ar« 
brisseau , set variétés, s« culture, sa mutiipltcaiion » 
1. 1 , p. 843. Cet arbrisseau est de serre chaude } t. 3 » 
p. 11J. 

Bift en mouvemenr, la tempérer. Voyez Lettue do.mcs- 
tique » t. 3 » p. 48. 

Bile, la purger. Voyez Absinthe, t. 3 , p. 3. Mercu- 
riale, fp. Meuner, lèid. Holypode, 84. Prunier, 
88. Rosier , 94 Vermiculairc » s 1 1. De l'infusion de 
rhubarbe contre U bile» 75p. 

Bile noire, la purger. Voyez Bourrache» t. 3 , p. 14. 

Bilieux » l'eau h'ur peut convenir en plus grande quan- 
tité qu'i d'autres , t. t » p. 439. 

Bimauve. V oyez Alcée, t. 3 , p é. 

Biscotins » manière de les faire , t. 3 , p- 8da. 

Bisruits communs à la crème» de Savoie, du Palais- 
Royal» t. ) » p. 8^4 et niiv. 

Bistofte , lieux où croit cette plante, sa nudriptica- 
tion» ta racine employée en médecine» choix qu^I 
en faut faire , scs vertus, t. 3 , p. I3. 

Bitume d'Auvergne. Voyez Naphrhe. 

Bixa , de cription de cet arbrisseau de serre chaude » sa 
culture , sa rmiUipIication » t. | , p. Z33. 

Bitets (des). Voyea Pi eons ramiers » et c. t. 3 » p. dtp. 

filairics. Voyez Canard sauvage » t. 3, p. dst . ■ 

Blanc des carmes , avec quoi et comment il se fait , blanc 
en beurre donc on fait les plafonds sans plâtre » t. 1 , 
p. 41. Blanc pour les murailles , t. 3; p. 910. Ma- 
nière de faire les différens blancs » 9x0 et suiv. 

Blanc de céruse» moyen de le faire et de le conserver» 
ses usages » l. 1 » p. 849. 

Blanc d Espagne » comment on le fait, ses usages , 1. 1 , 
p. ««. 


T I È R E s. 5^3 

Blanc de plomb , moyen de le faire , ses usages , t. 1 » 

p. 8,». 

Bbnc d Espagne. Voyez Pommer, t. x , p. 347. 

Blanc - manger , ce que c'est » manière de le faire , t. t , 

p. 8(8. 

Blanchaille. Voyeffjardon » t. 3 , p. 44^. 

Blanquer. V'oyet Poirier, t. 3 , p. 519. 

BlarHTuecte de ]im(>ns, Voyet Kaisini , c. 3» p. 381. 

Blatiers , leurs trom.perics , manière de les découvrir , 

t. i,p. 3 j8. 

Blattaire , herbe aux trtttes, ses espèces ou variétés^ 
sa description » sa culture » sa multipltcation , t. 3 , 
f. 7^0, 

Blé de T urqute (pain de) ou Mais , m.^mlère de le faire » 
t. I , p. 8t er suiv. Description du Ué de Turquie » sa 
culture, sr multipitcaiion » ses espèces diRérentes, 
et c. I. 3 , p. 34 3 et Suiv. Voyez Mais. 

B!é noir de unane » culture dans les prés artificiels , 
t. i,r.6n. 

B’.ét, quels sont les plus estimés, poids d'im setier de 
farine a vecV son , t. 1, p. 81. De ce qu'on comprend 
sous le nom de blé, 320. Des différentes eipècev de 
blés et des terres qui leur convienneut » 3x1. Blé 
barbu, 3x1'-. Semailles des blés» 337. Choix de la se- 
mence , âge du blé sic semence, 338. Changement du 
blé de semence , saisons et temps de la senuille des 
rains, 3x9. Préparations de la semence , chauler le 
lé de semence, 33 t. Quantité de la semence » ma- 
nœuvre rie la semaine, 3)3. Herser et enterrer la se- 
mence , 334. Des soins nécessaires aux blés pendant 
qu’ils sont en terre ; les herses rudes sont avanta- 
geuses aux blés , 3 jS Sarcler les blés , en quel temps , 
337. Effaneret esseig'er, 33V. Rouille, nielle, char- 
bon, moyen pour rcirc'riier à ces acci' ens , t4c. Ex- 
périences faites contre le blé noir, 34t. Blé cornu » 
grêle, insectH, etc. moisson. 344. Glanage , 343, 
Chaume, iavelics» 548. Engrangemeni , sueurs du 
Wé, 347. Ratage ou dépiquage, 348. Cribles, 349, 
Paille et fourrages, 330. ^foyen de conserver Ic% blés 
etdelesgannnrdcsinsecTes» 331. Différcmes ex- 
périences faites qui ont réussi. 53X. Manière de con- 
ttrver les blés dans les greniers ,333. Insectes enne- 
mis du blé, moven pour l'en garantir» 334. Pouf 
détruire le papilfon des blés» 334. CU'andres» 333. 
Comment purifier le blé niellé ou noir» 337. Avis sur 
les mesures de grains» tromperies ries blatiers» 358, 
Produit de l'arpent de blé , agriculture â prix d'ar- 
genr, des petits blés, 339* Blé lent, 387. Vertus et 
propriétés du blé en médecine . t. 3 , p. 34, 

Blére.iu (chasse dit), description et caractère de cet 
animal, t. 3,p. Manière de prendre les blércaux 
aux pièges, dépouille du bléreau , 3S7. 

Blcisi.res. Voyez .Acanthe, l. 3 , p. j. 

BVu , le pastel donne «ne belle couleur bleue , 1. 1 . p. 
éi3. Voyez Pastel. 

Bleu artificiel , comment il s« fait, t. 1 , p. I49. 

Blocage, menues pierres de maçonnerie ,c. 1 » p. ai, 

Bloi’des , moyen oe les blanchir» t. 3 » p. 910. 

Bluet. Voyez Aubifoin. 

Bocconia, description de cette grande plante de serre 
chaude » sa culture , sa muhiplication » t. 3 , p. x 3 r. 

Boriincrie , ce que c'est , l. 1 , 43a. 

Boe havia érigée » description de cette plante de serre 
chaude » sa culture , sa multiplieetion » 1. } , p. 1 34. 

Boeuf salé (du) , quelles sont les panies qu’on sale’ U 
manière de le ^ire » t. I, p« px. ' 

Bœuf (du), de son utilité pendant ta vie et après sa 
sa rnorr , t, 1 . p. 137. Détails particuliers pour le 
choix à feire de cet animal , sort dans sa consmicUon 
-phistque» soit dans son produit, xyl. De (on âge ec 
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de l’etrentî^A qu*tl fjut avoir d.ins le choix , i&rX turc des bois qu'ilt trxvaiîtent, 4|. CotubîtR il coAre 

* Manière de dompter 1 er jcinei beeufi deviii.ês au mis en ceuvre par les sKarpenriers , Tromperies 

trait , ajp. Des défauts du boeuf» moyeu de tes ccm* des charpentier, dans tes bois »u‘i!s fournissent, 

ftoitre et d*y remédier» 140. Oo la nourriture des Bois, moyen do les colorer de cifférentes manières , 
keeufs et de tout ce qui peut y servir .141. Du temps t. 3 , p. pio. fivîs , moyen de rcmpèchcr d« prendre 
et de I âge de mener le> beeufs à la*charrue, selon les feu, 914. .Moyen de le ceindre en noir, 917. 
différentes saisons , 24s. Des boeufs qui ne vont pas Bois blancs (des ) » t. 1 , p. 759. 

4 la charrue , X4|. Le bœuf est un aliment crès-succu* Bois , bosc|ucts et quinconces, maniéré de les disposer» 
lent qui donne de la santé et de la vigueur» 4f7. Des de queU arbres ou arbrisseaux se composent les bois 

différentes manières de l'accommoder» etc. 1. )» verts» etc.!, a, SI i. Comment se plantent les bois 

p. 81S. Voyca Bvtes à cornes. des iardiiis » $14. 

Bôis et prés» sont les meilleurs biens de campagne» Bi-is oaluès» description de cet arbrisseau de serre 
' 1. 1 , p. I. chaude» ses variétés» sa culture» sa multiplication » 

Bois» bien dont le produit accroii toits les jours , etc, r, 3 » p. 234. 

t. t , p. dS. Leur faqon et entretien » p. 79. Des bois Boi i-bouton » description de cet arbrisseau » sa euhure » 
tant futaies que taillis, des bois qu'on veut planter » sa multiplication , B a » p. $43. 

' terres propres aux bois» 676. Assiette des bois, planes Bois de Brésil, description de cet arbre de serre chaude» 
de bois scion leur degré de bonté» 677. Différentes sa culture » sa multiplication » t. | » p. 134. 

* tnaiiicresde faire un bois» 67t. B^iis de semence , ap* Bci t de campcvhe, description de cet arbrisseaude serre 
prêt de 1 a terre Temps et choix de la semence» chaude , «a culture , sa multiplication» r. 3» p. 234. 

, différentes ip^ni^rvs de semer un bois » culture qu'il Boit de capitaine, description l'e cet arlirissrau de serre 
ciÿ^e dans tous lev diiTérens temps de l*année » 680. chaud;» >es vatiétes» sa cultiue» m multiplication» 
Bois de plants enracinés» lieux et choix des plants en- t. 3, p. 2^5. 

racinés» 6li, Temps de les lever et de les planter» Bois-chandelle. Voyez Grand aloès pict » t. 3 » p. 119. 

* culture des bois nouvellement pbntés» ^Ss.Lspècei Boisdefer»descripciondccetarbriiseaudeserrecluude» 

‘ et usances des boU » taillis» futaie» 684.8011 mar* sa culture» sa multiplication » c. 3 , p. 233, 

mentaux » Bois en défends et bols défensables » âge Bois gentil , description de cet arbrisseau , sa culture , 
du hois» noms différens qu'il prend selon ses âges $amultip1ication»t.«,p.l4j.Seivcrtuimédicintles» 
" différene , manière de le connoitre » 683. Qualités et 3 « P* >|* 
défauts duboU » 6S6. B!anc«bois etbois*blanc» morts- Boisdeguicarre, description de cet arbre de serre chaude» 
hois et bois-morts , 687. Des coupes et usances des sa description» sa culture » sa multiplication , t. 3 » 

* bois, rensarques 1 faire avant de couper les bois» p. 133. 

* 4 ^ 8 . Temps et uison de la coup% des bots » 690. Bols immortel » description de cet arbrisseau de sejre 
Ordre et manœuvre de ta coupe»69i. Préceptes chaude , sa culture» sa muhiplicatioa , t, ]» p. 236. 
pO'T la conservation et le rétablissement des bois» Bois joli. Voyea Bois gentil » t. 2, p. 843. 

693. Baliveaux» lisières et autres arbres de réserve » Bois oléagineux (des ) , c. 1 » p. 737. 

6^4. l.e bots acquiert-il le plein , riverains et usages » Bois puant. Voyez A nagyris , c. } , p. 1 2o, 

696. Détails sur les boit » de ress.artement ou défri- Boissons ( des ) différenres a l'usage d*une maison» et 

ehement des bois » b'.ùssens et liaies » 697. Règles tn* manière de les arranger poqr la plus grande écono- 

téressantes et termes particuliers • 803. Buis de char- mie, t, 1 » p. 88. ' 1 

pente , choix » 806. Bois de fente » merrain et bois B ->mbax » description de cet arbre de serre chaude » sa 

d'ouvrage » choix et us-tge de chacun , 807. Bois de culture , sa mukipl'catton » t. 3 , p. 

sciige et emploi de chacun, ^09. Bois de charron- Bon-clirétien d'hiver» bon-chrétien d Espagne » bon- 

nage » bois de chauffage» 8to. Noms de ces différens ch érien d'été. Voyet Poires , i« 2» p, 3 36. 

bots» 811, Abattis des lètes ou branches d’arbres» Bonduc o« Chicot » description de cec arbre » sa culture , 

etc* charbon du boit» S12. u mtittip!ication»t. a» p. 846» 

Bois» de ion commerce et débit tant en gros qu'en Bon henrioa Fpinars sauvages, sa ressemblance avec la 
elécail.t. t » p. 798. Connolssances nécessaires .svinc pUnteappelée oitddtvtAUf lieux o«â il croit, ses 
l'achat et la coope dubois , pouvoir de vendre les vertus médicinales» t. 3 , p. i}. 

bois , bois en gruerie , grairie , tiers et danger» sé- Bonnet d'hussard. Voyez de la Di$tiiatk>n»t. 3 , p.7<$7. 
grairie » tréfonciers et paracers » 799. Sept sortes de Bonnet de prêtre. Voyez Fusain. 

ventes de bois» avec leurs différens noms» 8oo#l'ré- Bonne-vilaine. Voyez Poirier» t. 2. p. 339. 
cautions pour l’achat des bots , estime de ce qu'un Bontia » arbrisseaux de serre chaude , sa description » 
bois peut rendre » 8ei . Estim^du produit des taillis » sa culture » sa multiplication » t. 3» p. 236. 
f;2. Marché des bois , usage pour les faire et pré- Bordeaux» pour remettre un vin de Bordeaux dont la 
ca. irions à prendre , 8oj. Usances du hois, débit du couleur esc gâtée, t, 3. p. 321, 

boit , remarques sur les débits et les défauts du br il» Berdigues. Voyex des étangs talés • t, 3 . p. 437 

S04. Cendres» 816. Ecorces» tan » mottes à brdicr» Bornes ( des ) dans les héritages» elles sont îndis- 
817. Glands» faines et balais , à. quoi chaque espèce pensables , et leur vériiicaiion néces ;irc » t. 1. p, 

de bois est propre » 8t8 et sutv. Des voitures du bois» 787. Lois de police au sujet de ceux <{ut les dépla- 

moyen de le transporter a moindres frais poss'ible » cent , de ijuoi on peut le» faire» 788. 

p. 823. Bosea » description de cet arbrtiieau » sa multiplication» 

Bois de charpente et de memnterie. de quelle nature (• p. i2f« 

doivent être , comment iU sc vcn!ent»c. 1 , p. 31. Bosquets découverts et à compartîmens , bosquets 
Comment se débite le bois de char3;emc » et comment parés, bosiiueu en quinconce, t. 2. p. tSi . et 

il sVmploie , scs différens noms , selon ses différent comment se plantent les bosquets des jardins, f 84^ 

usages, et ses différentes qualiiés , manière de le bien Bo-saçc sur des pie* res , ce que c'est» t, t . p. 44. 
placer pour être en fo-ce » comment il se vend » et Bciamque, Voyez Jardin des simples » c, 3, p. 1 • 
cho'ix cpi'on en doit faire» 41. Des différens bois» et Bottes , noires pour elles» t. 3. p. 917. 
des noms différens donnés aux ouvriers selou la ua » Bouc (du ) salé , manière de l'accommoder» la peau 

du 
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du bouc préparée sert quelquefois en placede batri* 
^>c , t. I, p. p}. Du commerce des boucs, 440. 
Du bouc sauvage, description et caractère de cet 
animal , nunicre de le chas»er , t. j . p. tfoi. 

Mucage. Voye* Pimprenellc, saxifrage, t. j. p. 81, 
**P««triture. Voyea Arrêie*bœuf, p. 
8. Brunelle, 15. 

Bouche ulccrée. Voyez Alltaire, t. j. p. 6. Brunellc, 
M‘ Piloselle, lo. Quinte-feuille , po. Sariette, 98. 
V érorûque femelle , lia. 

Bouchon , manière de les arranger de façon i ne laii- 
ser aucun passage aux parties liquides, l i. p. 744. 

Bouchots. Voyei des l rangs salés , t, j, p. qt?. 45 8. 

Bjucons, ce que c’cit que ce ragoût et comment il 
se fait, t. ). p. 8ip. 

Boudins (des différens), et de la manière de les 
Mire, t. J. p. 8i«. 

BouilUns, espèce de petits pétés, manière de les 
faire, t. j. p. 8d$. 

Bouillon , boisson c^i usage en Flandre et en Picardie , 

t. ?. p. 4ji. 

souilluu blanc, lieux où croît cette plante, ses diffé- 
rentes especei ; ses vertus en médecine , t. p. 1 j. 

Bouillon des Turcs. Voyez Chousseï, t. 3. p. 4^1 

Bouillon de racines, nwmère de le faire , 1. 1. p. 8io. 

Bougies. Voyez Cire. 

Boule de neige. Veve* Obier des bois , t. ». p. S66. 

Bouleau (du), sa description, il produit une résine 
qui brûle comme une torche , vertus d'une eau qu'il 
rend si on le perce, utilité de son écorce, pro- 
priétés de son bots , sa culture. Du Bouleau meri- 
lier.t. I. p. 7tfj. Ses vertus médicinales t. j. p. 14. 

BotUcau merisier , ta description , sa culture , sa nul- 
tipUcation , t. a, p. 844. 

Boulette, Vovez Eclnnode azurée, t. a. p. 79». 

Boulingrins (des ) , tapis et autres omemens de ga- 
zon , manière de les disposer , t. a. p. 88d. 

Bouctueiin. Voyez Chamois, t. ). p. dc>. 

Bourbonrutte, ses espèces ou variétés, sa descrip- 
tion , sa culture , sa mulriplicaiion , etc. t. Z. p. 781. 

Bourbotte ou Barbette , description de ce poisson, 
manière dont il faut le pêcher, t. p, qdj. 

Bourdaine , description de cet arbrisseau , sa culture , 
sa multiplication , t. 1 p. 84^. 

Bourdelas. Voyez Vigne, t. 1. p. 5J4. Raisins, 1. j. 
p. »8o. 

Bourdine. Voyez Pèche, t. p. çxj. 

Bourdon musqué. Voyez Poirier, t. a. p. 550. 

Bourdons. Voyez Motiches à miel. 

Bourdonnemens. Voyez Boeuf, t. 1. p. 457. Voyez 
Oreilles. 

Bourg- Fpine. Voyez Noir«prun. 

Bourgenne. Voyc Bourdaine, t. 1 p. Iqd. 

Bourgogne, du vignoble delà ci-devant Bourgogne, 
et de ses vios,t. p. Voyez vin. 

Bourguignon. Voyez Haisins , t. |. p. 179. 

Bourrache , sa descriprion , ses espèces , sa culture , 
sa multiplication , c. a. p. 780, Ses vertus médici- 
nales, I. 5. p. 14. 

Beurre. Voyez Cuirs. 

Bourreau des libres, descrip. de cet arbrisseau de serre 
chaude, sa culture , sa multiplicaeion , t. j. p, ijd. 

Bourrelets des branches et des greffes, par quoi ils 
sont occasionnés, r. a. p. 180. 

Bourse i berger , plante qui croit partout , ses vertus 
médicinales, t. p. if. 

Bourses enflées. Voyez Éuparoire d*avicenne, t. t. 

p. ji. 

Bouteilles , lut propre îles boucher, r. )«p.8oo. 91Ç, 

Powjjj ^'®tgent, sa description | scs rapporu avec 
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d’autres plantes, sa culture, sa multiplication , etc* 
c. a. p. 781. 

Bouton ( petit) d'arecm. Voyez Ptarmica, t, ip.817. 
Boutons ( des ) ou des yeux des arbres et des bour- 
geons, t. a. p. 18). 

Boutons. Voyez Véronique femelle, t,). p, iiz. 
Boutons d’or , sa deKription , sa culture , etc, t, z. 
p. 78». 

Bouvier , soins qu'il doit avoir des animaux qui lui 
sont conhés, t. t.p. zqx. Voyez Boeuf. 

Bouvreuil ( du ), caractère et description de cet oi- 
seau , distinction du mêle d’avec la femelle , manière 
de relever, de l'instruire, etc. t. ). p. 701. 
Bouzin , lie ou couche de terre mal pétrifiée qu'on 
remarque sur les pierres nouvellement sortie» des 
carrières, t. i, p. 21. 

Brabeium ou Amandier d'Ahique , description de ce 
sous-arbrisseau , sa culture , sa muhiplicarion , c, |. 
p. uç. 

Brai. Voyez Poix navale. 

Bran. Voyez 5on,c. f, p. 79), 

Brauc-ursiined Voyez Achante. 

Branches (bourrelets des), par quoi ils sont occa- 
sionnés, i. a. p. iSo Des oiverscs sortes de bran- 
ches a8i. 

Branche. Voyez Arbres. Taille des arbres. 

Branes. Voyez Budes, C, ), p. 599, 

Brazure, moyen de brazer, t. ). p. 911. 

Bréant ( du ) , caractère et description de cet oiseau , 
manière de le nourrir en cage , de le prendre à la 
chasse, etc. t. p. 68t, 

Brebis ( les ) , aliment de mauvais suc propre è pro- 
duire des humeurs visqueuses, t. 1. p. qjy. Pour 
guérir le flux d’urine des brebis. Voyez Herbes 
britanniques, t. }. p. 4}. Voyez Bêtes à l.ûne. 
Bréhanes , nom donnez des poules, t. ). p. çzç, 
Brème d'eau douce, description de ce poisson, t. |, 
p. 447,471. 

Brioche, pâtisserie, manière de la faire, etc, t. 3. 

Briqur/la ), il y en a de detix sortes , de quoi elle est 
com^sée, ses usages, d’où vient la meilleure, 
t. I. p. 17. Manière de U faire sécher et cuire, 
ce que c'est que la brique crue , 1. 1 . p . | , 
Rriuueter, ce que c'est, r. t. p. 23. 

Brciée , fourage d'hiver pour les moutons , t. 1, p. 347, 
Brochet (du), description de ce poisson, des diffé- 
rens noms qu'on lui donne, U est dangereux dans 
les étangs, etc. t. p.44é et suivante. Comment 
lise rend ,451. Maniéré adroite de le pêcher, ap- 
pelé tyran des eaux et poxirquoi, 4^4. Manière de 
pêcherie brochet avec des bricoles, a la ligne vo- 
lante 4d( , è la turloite 466, autre manière de te 
pêcher 467. Chasse du brochet, etc. Des diffé- 
rentes manières de le préparer, 8»o. 

Broualle , ses espèces, sa ncscription , sa culture, sa 
multiplication, t. a. p. 781. 

Browallu, variétés de cette plante de terre chaude , 
ta description , sa culture , sa muliiplicadon, l 3, 
p.2)d. 

Broyon ou assommoir pour prendre tes bêtes puantes. 

.‘•J-PS*»- 

Bnignon. Voyez pécher, t. ». p. 517. 

Brûlure, maladie du pêcher, c. ». j>. dii. et suiv. 
Brûlure. Voyez Alléluia , 1, 3. p. o. Bardane grande, 
10. Chou , 24. Coi^nassier, 25. C. urge, a?. Fou- 
gère , ]3. Gentévner, )6. Langue de chien, 49, 
langue de serpent, 30. Lierre . j t. Lin , j»« Lo- 
tions, Noyer, 64. Oignon , €7, Ortie morte grande 
des bois, 71. Pariétaire, 73. Peuplier, yC Pied 
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6 t ve.ia,lo. Pomn-.« i^e , 85. Pommier 

ihid. Sureau, 10^. Tabac, ic7* Tillau, lOÿ. 

Brù 1 ;ire de la pouiln à tirer ou de feu artificiel, 

( huile pour la ) , t p. $ 17. 

Brûlure ( onguent pour la). Manière de les composer » 
etc. r. ).p. 8ot , 80}. 

Brunclle , ses espèces ou variétés , sa description , sa 
culture, sa multiplication, etc. 1. 2. p. 78}. Scs 
venus mcJidnalcs , t. ). p. ij. 

Bnmsfcisia , description de cct arbrisseau de serre 
chatule, sa culture , sa multiplication ,t. p. sj^. 

Bruyère ( de la ), ses usages , ses propricccs en mé- 
decine , t. r. p. 779 } t. ).p. 

Bryoïie , ses especes ou variétés , sa description , sa 
culture , sa multiplication , et c. 1. 1. p, 78 ). Lieux 
où elle croît, ses vertus médicinales, t. p. 

Bubon , variétés de cct arbrisseau , sa description , sa 
culture, sa multiplication, t. ). p. 115. 

Bubon. Voyet Pétasite ou grand pas d'Ane , t. |. p. 
78. Pimpreneilc saxifrage. 81. N'aiéiane, sto. 

Bûcher, il doit être construit auprès de la maison, 

t. I. p. ). 

BüHlcjs, description de cet arbrisseau» sa culture, 
sa multiplication, c. 1. p. 9 ^ 4 . 

Buffle d'Anjou. Voyea futailles, t. j. p. 

Bi.fles ( des ) , description et caractère de cet animal , 
utilité qu’on peut en tirer, etc. c. ).p. 598. 

Bugle oti consolide moyenne , lieux où croit cette 
plante, sa muiiîplicaiion , scs vertus médicinales , 

t. J. p. 16 . 

Buglosc . se^ especes , sa description , sa culture » 
Sa mulâplication . et c. r. 3.9.7114. 


Buglose sauvage ou herbe aux vipères» lieux q\ 
croit cette plante, ses vertus médicinales, t« } . p. 1 6. 

Bugtande. Voyca Bugrane. 

Bugrane , ses espèces ou variétés , sa description , sa 
culture , sa multiplication , etc. t. r. p. 784. 

Buis ^ du ) , sa description , son usage , sa culture » 
sa multiplication , et c« t. 1. p. 770. L emploi dari* 
les palissades vertes, mais il se dégarnit aisément, 
t. 3. p. £79. Ses vertus médiciiules, t. ). p. 14. 

Buis épineux. Voyet Noirpruo. 

Buisson ardent , oescriprion de cet arbrisseau, sa cuU 
ture, sa muiiiplication, t. 3. p. Voyez Mer- 
pilus. 

Bupariti , description de cet arbre , sa culture , sa 
multiplication » t. 3. p. 847. 

fiuplevre ou oreille de lièvre , description de cet ar« 
brtsseau» sa culture, sa multiplication, t. z. p. I47. 

Buphcalmum , oeil de boeuf, variétés de cette plante, 
sa description, sa culture, sa multiplication , t. }. 

p. iij. 

Bupreste, mouche semh!.*hl« 4 la cantharide, dan* 
gcreusc quand les animaux la mangent avec l’herbe, 
etc. t. 3. p. 68 f. 

Buse‘. Vovee des Oi eaux de rapine» t. 3. p. dij. 

BiiSiard. Voyez Futaille< , r. p. 338, 

Butor ( le ) , description de cet oi.cati , son caraerère , 
ses habitur'e^, précaution a prendre quand on le 
veut manger, r. |.p» 6aj. Voyez des oiseaux d« 
rapine t. 3, p, ^15. 


C. 


C A B A R £ T , OU OfciUe d’homme . description de 
cette plante , sa culture , choix qu’il faut faire de sa 
racine , ses vertus en médecine , t. 3 , p. i6. 

C ibinets de verdure, moyen de les former , t. 3 » p. 8Sl. 
figures qui en rep^résentent plusieurs , 883. « 

Cabniloux. Voyez Fromages. 

Cacaüa . variétés do cette plante , sa description , sa cul- 
ture» sa multiplication, c. | » p. 

Cachexie. Voy ez Adiaate , t. 3 , p. 4. Aigremoîne » 3. 
Fraisier, 33. Marubc blanc, 3^. ùioutarcle » ^x. Ncr* 
prun » 66. Persil , 76. Pied de veau » $0. Tillau, 109. 

Carie, huile tirée du genevrier sauvage , ses proprictés» 
r. i.p. 77t. 

Cadou . ou C.ir!oucaie» Voyez Maronier de France. 

Café , description decetaioritseaude serre chaude , sa 
Culture , sa multiplication » t. 3 , p. 137. Choix qu'il 
faut faire , manière de l’arranger pour boisson. C^afé 
a la crème, 887». 

Caille ( la ) , elle nourrît beaucoup , son mage en ali- 
ment et cnmétlecire.t. 3 »p.4j7. Caractère et des- 
cription decttnisc^Midiscinciion du mâle et de la 
feme le , où on les trouve , marvière de les prendre à 
la chasse par toutes sortes de ruses , <14. Cailles , des 
différentes manières de les préparer, 8zo. 

Caille-lait . lieux où croit cette plante » sa multiplication, 
ses verr/s médicinales , t. 3 , p. 17. 

C..ii'c. Voyez lait. 

Oülebote. Voyez Obier de« bois ,t.z , p. 9 S 6 . 

Cailfiette c!'agr<cau , ses vertus» t. 1 » p.433« 

Cailloux pyrites , espèce de marcassite . t, 1 , p. 847* 

Olament, plante aromatique, sa culture» sa mutü- 
plication , ses vertus médiclnalei , t. 3 » p- 17* 

CalanBne , ii y en a de grise et de ro^gc, son usage, 

t. 


Calandres, moyen d*cn garantir le blé » t. r, p. 337» 
Pour les ch.isier d'un grenier. Voyez Jusquiame , 
1.3,0.48. 

Olcul. Voyez Pierre. 

Calendrer les rohes» moyen è employer,!. 3 »p.9ii. 

Calcikdrier tics jardiniers , contenant un grand dé- 
1.-111; Tannée du jardinage» ou ce qu’il y a d*ou* 
vr:.ges et de rccoliea à faire de toutes sortes de 
jardins penéanr clu’que nsois de Tannée, t. a»p. 8s ec 
suiv. Récapitulation abrégée desdits oovr.iges , 334. 

Cdlk-iiassicr » destriptUmée cet arbre de serre cliaude , 
sa culture, sa multiplication , t. 3,p. 337. 

Calvanicr» ses occupations dans une ferme, t. t » p. 
77 » 55 *. 

Olville» différentes espèces. Voyez Pommier» t. 1 , 

^P- 54 ». . . 

Camara, description de cetre plante vivant de serre 
chaude, sa culture, sa muliiplkation ,t. 3 ,p. 138. 

Cambouis» moyen dcTôiersur Icsétoffes, t. 3»p. 919. 

CamelSia,deKrtptton rie cctarbrisseaude serre chaude» 
sa culture . sa muhiplication , t. 3 » p. 3 3$, 

Cameraria» description de cet arbrisseau de serre 
chaude, ses variétés, sa culture, sa multiplication , 
t. J , »}8. 

Camomille, sa culture , ses propriétés et ses usages, 
t. t • P- 595 . ^ mtitiplkarion , er c. t. 2 , p. 7S 7. Il 
y en a de plusieurs e>pcces , scs vertus en médecine , 
t. 3. p. 17. Voyez Huile. 

Camp.:gnol , ou Kat des champs , 1. x. p.!83. \ 

Campancitc. Voyez Liseron grand ,t. 3 . p. 1 3. 

Campanule , ses e pèces ou variétés , sa deKriptioo » sa 
culture . sa multiplication, et c. t. a. p^85. 

Campanule des Canaries, description de cette plante» 
U cuUuie I sa muitiplicarioo » t. y , p. X3)» 
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Ofianleries, s« peuvent établir dans des étangs et s'af- 
fermer séparément, t« i , p. 6 %. 

Canards (des), Canes et Canetons, utilité de ces oi- 
seaux , de leur choix, c. i , p. i iS. Couvc'nementde 
cette volailîe , sa nourriture , de leur ponte et de leur 
couvée, éducation de leurs oetits, de la chair du 
Canard, 119, Des Canards d’Indc ou de Barbarie, 
manière de les conduire et de les soigner , et c. i xo. 
Le Canard est unalunent solide de nourriture, ics 
vertus en médecine, 4^7. Les Canards annoncent le 
mauvais temps o«i l'orage , 509. Ditferentes manicioî 
de lc>accom|m>der , t. ) , p. Ku. 

Canards sauvages ( des), caractcrc et description do 
cet oiseau , scshabiti.de> , maniéré ce le chasser, et c. 
Des différentes espc«.es de Canards sauvages, t. } , 
p. 520 . 

Cancer ulcéré et non ulcéré. Voyei Bec de grue , t. ^ , 
p. 1 1. Chanvre, 10. Chardon béni cultive. Il El<é- 
bore noir, 19. Herbe A o-to.i, 41. Onie pi niaitce , 
71. Persicaire âcre, 7t> Pommier, Sj. Tabac , 207. 
Velar ,111. Véronique femcüe • t il. 

Cancer cummençaiit. Voyct He.be aux Verrues, t. 

Caneticier, description r'e cet arhre de serre chaude, 
>cs variétés , sa culture, sa multiplication , t. |,p. 1 )9. 
C>ndicier à feuilles de troène ,v«yez Casse, p. 241, 
flancpetière. Voyez de l'Outarde , p, j , p. 524. 
Canicule , le renouvellement de la sève opéré au sols- 
tice , et manifesté à cette époque , t. 2 , p. 141t. 
Canne d'Inde. Voyez B disier ,t. } , p. 134. 

Ctnnc à sucre, description de cette plante de serre 
ciuude , sa culture , sa inultipUcation , 1. 1 , p I40. 
Canons. V'oyet poudre, dose de la malivre qui la com- 
pose, t. p.ji,. 

Cantal. \ oyez Fromage, 

Caniharide , mouches venimeuses, moyen de les dé- 
truire. 1. 1, p. 

Capendu. Voyez Pommier , r. 1 , p. 845. - 
lapitlaire, lieux où croit cette plante, sa multiplica- 
tion , ses vertus en médecine , t. 3 , p. 17. Sirop de 
C-ipÜlairc simple, manière de le composer , ses ver- 
tus, et c. 8 o 5 . 

Capillaire commun. Voyez Adiante, r. } ,p.4* 

Ca} liotadc , manière de faire cette sauce , t. 3 , p. 811* 
C-pres. Voyez Câprier. 

Câprier (du;, scs variétés, sa culture, terres qui lui 
vonvicnnenr, sa multiplication, t. 1 , p. 759. Ses 
vertus médicinales , t. 3 , p. 17. 

Câprier épineux , souvarbrisseau de serre (forangerie , 
Sa description, sa culture, sa raultiplication, t, j , 
p. 115 , 

Câprier (faux) , du Cap, ses espèces, ta description, 
sa culture, ta m iltiplication , ibtd» 

Capucine, ou Cresson du Pérou, sa description , ses 
espèces, sa sa multiplication , 1. 1 , p, 3^5, 

7S5. Capucine i^Pérou, ses vertus médicinale» , 

t. ),p.is. 

Caque. Voyez Entonmige , t, 3 , p, 34t. 

Oracole , description de cette pUnte, sa culture, sa 
multiplica'ion , t. 3, p. lié. 

Cardasse. Voyez Kaqueite, t. 3, p, 154, 

Cardes, leur culture et leiu* graine, r. l, p. eai. 
Cardes d'artichauts, Cardes poirécs , manière de les 
accommoder ,t. 3, p,$2r. 

Carcirilgie. Voyez Aigremoine, t. 3 , p. 3. 

Cardinale, description de cette plante, sa culture, sa 
multiplication , et c. t. l . p. 786. 

Catiîuns , scs espèces ditfcrentcs, sa description, sa 
culture , suins qu’elle ^aige, sa nmliipUcatioA ou 


graine, 1. 1, p. 147 et sulv» Manière de les accom- 
moder, t. 3 , p. 021. 

Carminatîves , plantes propre^our les indigestions J 
chasser les vents, guérir les maux d'estomac r. 3, p. 1, 
Carotte cultivée comme fourrage dans les prairies anw 
fictelles,t, I, 5(3. Description des dilférei'ies es- 
pèces, moyen de la conserver Diiver, sa culture, sa 
multiplication, etc. c. 1, p. 330, Ses vertusen méde- 
cine , t. 3 , p. il. Carotte sauvage , lieux où croit 
certe racine , ses vertus en mcdci ii.e , t. 3 , p. 1 8. Ca- 
rottes , diifvrentes manières d’accommoder cetto 
racine, 822. 

Caroubier, description de cet arbre, sa culture, sa 
muliiplicacion , r. 3 , p. 117. 

Carouge. Voyez Hymcnce, l. j , p. 154. 

Carpe (de la), description de ce poisson, où il sé- 
journe , sa reproduction . t. 3 , p, 44". Ce poisson se 
vend ordinairementalVshanrilton, 431. Durée de sa 
vie , manière de le pêcher à la ligne, 4^8, le long 
des crôues avec un filet nommé tramait, 459 , autre 
manière de le pêcher, 472, 

Carpiercs. , voyez Etangs, t. 3. p. 43^^ 

Carreau ( 1 c), de quoi compose, ou l'on connoic si 
bonté • combien il en f.mt pour une toise , 1. 1 , p. 17. 
Carrelet, poisson de rivière , manière de le pêcher, t. 3, 
4*'4, voyez Trublc, 483. 

Cnrrivre>qui fournissent les meilleure'' pierres dans les 
environs de Paris et ailleurs , leurs différentes qualités 
et usage* auxi]ue 1 s on les emploie, r. 1 , p. 10. Car- 
rière • desquelles on tire de la terre propre a fure des 
grès, poteries, et c. 844. 

Carouge ( du ) , sa dcsctiption , son fruit, sa multiplica- 
tion et sa culture , r. 1 , p. 740. 

Carrame, ou Safran bâtard , choix à faire dans sa se- 
mence , ses vertusen médecine, l. 3, p. 1 8, 

Carvi , la semence de crtre plante est en uiage^n mé* 
dccine, choix qu’il en faut faire et scs vertus , t. 3 , 
p. 18. 

Cascades , voyez Eaux jiîlüssamcs , Eaux plates , t, 2,' 

Cassaves , racines qm perdent par la coenon , ta mau- 
vaise «qualité qu’elles uni d'empoisontscr , t. 1 , p.455. 
Casse , description de cette plante , sa culture , et c. r. Xè 
p. 785. Osse des Drogv.isu-s , produite par le Cancr 
licier, voyez t. 3 , p. 239. 

C.i$se*mt'fte , outil d'agriculture, 1. 1 , p. yo 5 . 

Casser les branches pour meure un arbre à fruit, voyex 
Taille des arbres , t. a , p. 644. 

Casserole , ce que c'est que ce ragoût , différentes ma- 
nières de le faire, r. t, p. 82-. 

Cassie, vos fl Arncta deFarnese, t. |,p. 117. 
Cassine, description de cet arbrisseau, sa culture, sa 
multiplication , t. 3 , p. 127, 

Cassis ( ilataiia de ), comment le faire, t. 3 , p, 887, 
Cassolette, voyez Poires , t, 1 , p. 331. 

Castor , eu Ricvre , descripiion de cet amphibie ; dan- 
gereux dans le voisir.sge des écanes, comment on 
psnitle piendresans danger, utilité oc sa chair , de sa 
peau , et c, c. 3 , p. 433 et suir. 

Can-ilpa , description de cet arbre , sa culture , sa multi^ 
plk.rion , 1. 1 , p. 847. 

Cotapîasns'* , voyez Phi-on, t. l , p. 45^». Caraplasmet 
pour diffcrer.tcs maladies et la manière de les comp^ 
lef.t. 3 , p.791. 

Cataplasme , voyez Taille des arbres, t, 2 , p, 532, 
Catapucc ( peiii ) , voyfz Fpurge, t. 3 , p, 30. 
Cararacte , maladie des oiseaux , f, 3 , p. 541 , veye* 
Yeux. 

Catarre , voyez Carotte sauvage , t. 3 , p. 18. Figuier , 
32, Ceoiévrier, 35, Lavande, 50. Paa-d'ine, 75. 
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5 iu|C, ^ Std€chas*v'itrin, tof. Tabac, 107, Ta» 
tnarii, io 3 . 

Catetbcea , ou Epine de » descripiî^n de cee arbria» 
' seau de serre chaude , >a c\.lturc , sa multiplication , 


1. 1 , t'.a4i- 

Cathulicon double, moyen de le faire, tes vertus, 


c. t , p. ^ 

Catillac , voyez Poirier , c. l , p. 

Caves, on doit tes multiplier pour le service dans la 
batse-cour, 1. 1 , p. 2. Elles méritent attention (|jaiid 
on les construit . mai<icr« de les faire pour les rendre 
bonnes , les postes doivent eue placées dans rinté* 
rieur de la maison . ?. Le» tnarchaiins de vin et les 
épiciers font battre l’aire des Caves, quelques-uns les 
funtdalcr, ei pouri;uol , léid. LaCüve doit être |^a- 
raiitie de toutes mauvaises odeuts qui se communi- 
quent auK vins et aux provisions , clic doit être pro 
pre, etc. SS- 

CXiütereà la tige, voyez TaiÜe des arbres, t. p. £j2 


Ceanothus, desciiption do cet arbrisseau , sa culture, 
sa multiplication , t* t , p« 8aS. 

Cédrat de Flore&cs*, voyez Limonnier.t. |,p. MO, 
Differentes soties d« Cédrat cultivées , n*. 8^ et 
suiv. 

Celastrc à feuilles de buis , detciiption de cet arbrisseau 
de serre chaude , sa culture, sa multiplication , t. ^ , 
p. 141. 

Céleri, sa description, ses différentes espèces, sa cul- 
ture , sa conservation , sa muhiplication , t. s, p. 
Manière de le mettre en ragoût, t. { , p. Si\. Nom- 
pareille de Céleri, 88% 

Cellier, nécessaire a îâlerme, scion le genre d'exploi- 
tation , t. t_, p. 1 , où on doit les placer et la maiifére 
de tes construire , Lit il- 

Cendr^ maniéré de les tirer des bois , profit qu’on peut 
y faire , des différentes cendres, leur mi ité, c. 1 , 
p. Cendres gravelces,!. 2jp.)ii- La <^ndrc 
gravelée sert a faire les pierres À cautère , 119. 

Centaurée, grande CI petite, culture et multiplication 
de cette pUiite , tes vertus médicinales, etc. t. j, 

p. »9 

CéphaTiïpics, plantes propres aux maladies de ta tête, 

*• L !’• i* 

Cerbrra-ahovai, description de cet arbre de serre 
chaude , ses vaaiétés , sa culture , sa multiplication , 


U ;,p. « 4 ». 

Ccrcelle ( de la ) description et caractère de cet oiseru , 
différence entre le mâle et la femcill , manière de le 
chasser , et c. u ^ 

Cerditx , voyez Sabsiix. 

Cerf, manière d'instruire les chiens de le courir, t. 

P* iU 1 a chasse du cerf , rut du cerf , ^49. ^iue 
des cerfs , où quêter les cerfs , tsq. Coi.noissance du 
pied de cerf , connoissance du fiimter , t^i.Connois- 
sance des portées , des allures , des abattu’ es et fou- 
lures, du frayer et de la voix du cerf, gagnage des 
cerfs , Comment on doit lancer et forcer le cerf, 
4^5. Nlaiiière de secier le cerf, curée du cerf, dé- 
pouTle de cerf, ^ , voyez Chaste. 

Corf'bouc , voyez R^ne , t. y , p. dco. 

Cerfeuil, ta cie%crtption , set variétés, sa culture, sa 
multiplication, t. ^ p. vertus en méde- 

cine . t. 3 , p 19. 

Cerfeuil muuioé , ou d’Espagne, ses vertus médi- 
cinalet, ihtd. 

Cerises , uitvant l'ordre de leur maturité , r. 2 , p. f ig. 
Leurs vertut médicinales , t. 3 , p. î 2 i Cerises , vm 
de cerises , \ ty. Cerises à l’eau-de-vie , confitures de. 
gerises a noyaux, maüat différeni de cerite*, etc, >88. 


BLE 

Cerisette . vdyez Amomum , T, } , p. Mil 

Cerisier (du), ses espèces, t. t ,p. 711. Sa multipli- 
carion , via. Sa culture , ses f^lts , t. s , p. 
Taille du cerisier en espalier , gz6. Scs vertus médi- 
cinales , t. 3 , p. 19. 

Cer.siers qui servent à la décoration des jardins, varié- 
tés , description , culture, multiplication , t. ^ p. 848» 
Cerqucmcnncurs, voyez Bornes, 

Cerre , voyez Chêne- 

Cerveau (maladie du), voyez Ave, t. 1 , p- 414 - 
l’oule , 4S6. 

Cerveau ( pour fortifier le ) , voyez Pluvier , t. 1 , p. 
^66. (iilamente. 1, 3, JLIT. Coo de jardin, i£- Ff. i- 
lier , 3^ Üuy, 40. McUsse , s8. Menthe , tUd. Sau- 

CervrauTle purger , voyez Bétoîne, t, j, p. ü Mu- 
guet , ^ Rosier , 24^ 

Cervelle (tâ) , substance iusipicc et difTiclle à digérer , 

l-i.p.üî. 

Ct rvoise , voyez Bicrre , t. | , p. 4 ) 3 - 
'Cemse (emplâtre blanc de ), maittére de le composer , 
sc> vertus , scs propriétés , et c, t. 3 , 794- 
Cétérac , lieux où croit cette plante , ses vertus en mé- 
decine . t. 3, p. lû- 

Cueillette destruits , temps de la faire , t, a_, P. tci- 
Chabot , poisson de rivière , etc- 1. 3 , p, 47a. Qsaboc, 
voyez (ircnouille , a 88. 

Chades , artsres qui participe de l'oranger et du limon- 
nier, et dont la culture cit la même , t. ] , p* iti- 
Chagrin , voyez Cuirs. 

Chaîne , voyez Pécher , r. 3 , p. 484- 
Chair musculeuse , partie la plus nourrissante des ani- 
maux , t. t_, p. 4^4- 

Chairs baveuses , les consumer , voyez Herbe de Sainte- 
Barbe , t, 3 , p. 44. Petsicaire âcre , 

Chaircutiers, manière dont ils salent le porc i Paris, 
*• * I P- 9 *» 

Chaleur, se communique à une pièce voisine par diffé- 
rens moyens, 1. 1 * p- 1* 

Chamaraze , voyez bcortmim , t. 3_, p. loo. 

Chambranle de bois et de pierres uèceuaires â la pro- 
prêté d*un bâtiment . t. s . p. 47 . 

Chambres , elles doivent être carrées et pourquoi , 

t.i.p.j. 

Chamœccrasus , variétés de cet arbrisseau , sa descrip- 
tion , sa culture , sa multiplication , 1. 1 , p. 849 
Chamedrit, description de cet arbuste ,sa culturt, ta 
multiplication , r. Z, p. Sto. 

Oiamcdtisi odeur de pomme de reinette ou German- 
drée odorante, description de ccite plante, sa{cul- 
ture, sa multiplication, r. 3, p. i n. 
Ch.imerodedenrlros , description ne cet arbuste • sa va- 
riété , ta culture, sa multiplication , t. x, p. 8fO, 
Champ-rikhe , voyez Poirier , t. a , p. 5^8, 

Chaniutt ( du) , ou Isard , dcscriu^n et cazzetere de 
cet animal , maniéré de te chasiflftt. 3_, p. got. 
Champagne , manière de faire les nTs dans la ci-devant 
Champagne , t, j , p, ^ ^9. 

Champan , canton de Bourgogne qui donne d'excellent 
vîn.T.j ,p. ii£. 

Champtrts , uécrci qui les supprime , r. t , p. Sg}, 
Oiampignons , te trouvent sur des pelouses eu triche, 
c. L. p. ^ Distinction qu'il faut faire des champi- 
gnons dê^is d'avec ceux des prés, 830^ Descrip- 
tion du champignon, ses différentes especes, ma- 
nière de faire les couches à champignon , soins qu'il 
exige, et c. t. s. p« ^^8 et suiv. Champignon ve- 
nimeux mangé. VoyëzPoîreau , l. 3. p. ^ Ma- 
nière de les accommoder et de les conserver , 813- 
Quücclièie, Voyez Pécher , t. !■ p* SU» 

Cb ancra 
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Chircr? ( du ) et du scortur des animaux , t. l. p. 17). 
Chancre drni ta bouche. .Voyez Langue de chieOi 
I. J. p. 49. 

Clunrfcllcs, manière de les faire aux baguettes, ou 
moulées, t. t. p. 447. Des raoulei i chandelles I de 
la maïuère de préparer les cotons et mèches, des 
brocl es i chandelles , 448 et suiv. Saison la plus fa- 
vorable po^r f.iire de la chandelle et moyen de Tem- 
pécher de couler 4tc. Voyez Bas»e>cour 

Chanterelle. Voyez f. ). p. 714. 

Otapeau dévêtue, description de cette plante, ta 
culture, sa multiplication, etc. t. 1. p. 787. 

Chapeaux, m»yen pour les dd^raisier, r. ). p. 01 1. 

Ch.irivrc de deux sortes , manière de le cuttis*er , de le 
récolter, tant ponr ta graine <|ue pour en faire de 
la fiasse, c. t. p. )7*T et suiv. Nousellcs tccou- 
vertes sur la préparation du chanvre. 184. Pro- 
cédé pour le taire aussi beau que celui de Perse , 
58^. Comment il se débite, à U hocte ou en toile , 
7 pd. Sa gr^iiie est un commerce très lucratif, 797, 
Ses venus en médei.ioe. r. ). p. ao. Voyez huile. 

Chapiteau. Voyez des Alami tes * t. 3. p. 76*. 

Chapon , il est trèvpropre a conduire et à élever les 
poulets , t. I. p. lOf. Il est d'un g'~and asaite comme 
aümenc pour les malades , 437 Ch.tpon au riz , ma- 
nière de l*accommpder , t. ). p. 8z). 

Ch. pvnner. Voyez Poulets. 

Charmions. Voyez Oler.dre, t. 1. p. jjj. 

Charbon, maladie des blés, t. 1. p. 340. 

Charbon de bois, manière de le faire, construction 
du fourneau, connoissance du non charbon, t. i. 

S . 811 et suiv. Lecharbon est utile à la confeetion 
e la poudre, quelles doivent être ses qualités, 

t. ). p. 5 n, * 

Charbon detrrre, d'un grand rapport selon la faci- 
lité des transports, t. 1. p. 89. Le charbon de 
terre est propre aux forgerons , quel est le mcillctir, 
I. I. p. 847. , 

Ch.irhon de saule , utile aux graveurs , aux peintres , 
et aux on'èvres, etc. t. r. p. 7^4. ^ 

Ch»rhon de pierre , d'où on le tire , à quoi il est pro- 
pre,?. 1.^. 84T. 

Oiarbon. Voyez Brunelle , I. ). p. i?. Consnude 
trande , ad. ^câbleuse , 99. Succise ou mort du 
Diable , ic|. Valériane , 1 <g. 

Chardon aux anei, plante épineuse qr-i croît dans les 
vignes , ses vertus en ménecine , 1. ). p. 50 . 
Chardon béni cultivé, ses vertus médicinales, c. ). 
p^. it. Chardon béni sauvage , plante qui croie sans 
Culture, ses vert. .s médicinales . c. ). p. si. 
Chardon ( du ) i Iwnnetier, sa culture et u récolte, 
manière de les arranger et de les vendre , t. l . 
p. 6i6. 

Chardon à carder , scs vertus en médecine ,H. ) . p. lo. 
Chardon i cer.t têtes, ou chardon Roland, plante 
qui croit partout dans les champs, ses venus ea 
médecine, 1. ). p. 30. 

Chardon étoilé ou chansse-trape , lieux oti croît cette 
plante, ses vertus en médecine, t. j. p. ai. 
Ourdon hemorrhoidal. Voyez Chardon aux ânes, t. 
3. P. ac. 

Ciiardon de Notre-Dame , ou anichaut sauvage , lieux 
où croit cette plante, tes vertus en médecine, t. 
3. p. ai. 

Chardon Roland. Voyez Chardon i cent tètes , t. 3, 
p. so. 

Chardonneret ( du ) , caractère et description , de cet 
oiseau, distinction du male d'.ivec la leinclle, ma- 
nière de l’élever et de l'instntirc , comment on peut 
accoupler un chardonneret avec un serin , maladies 
Tome llU 


de cet oiseau et des remèdes i y apporter, t. ). 

p. < 7 ^, 

Charme ( du ). Voyez Erable. 

Charmille, très-utile pour les palissades, rideaux, 
évantails, tapisseries de verdure , choix à faire 
lorsqu'on la plante, cette graine est prélérabL* à 
celte de souene, comme on la plante , et c. t. 2. p. 
879. Voyez Et iblc. 

Charpente ( de la ) et de la menuiserie, t. i.p.4t. 
Examende toutes les pièces de buis de charpente 
qui entrent dans une maison, t. 1. p. 43. 

Charpenter e , toUé de cette partie dans unbacimenr, 

t. I. p. j9. 

Charpie < de rempIJnre de ) , manière c:e le composer, 
ses vertus, propriétés , et c« l. 3. p.794. 

Charrettes, différentes et de toutes e,pcces néces- 
saires au labour, c. 1. p» 50'. 

Chariots. Voyez. Uuirrcitcs. 

Charue. Voyez O.itils de labourage. 

Ch.'rrrains ouhaqiuis, leur usage; i. 1. p. 3^. 

Chasse , elle est refendue par les lois, a quelles 
époques, 1. 1. p. 5 )8. • 

Chasse ( de la ) ei autres amuscenens champêtres , t« 
3. p. 51t. Des différentes sorte» de chasse et prin- 
cipalcmcr.t de la chasse au fusil ièii. et suiv. Ma- 
nière de chasser en l’er^c et en Asie, Delà 
chasse par ruse, 313. De la chasse au fusil, des* 
criptton du fusil, ce qu’il faut de poudre pour ta 
charge , nécessité de connoiire la force de son L- 
sil et la qualité du plomb quon doit employer, 
3ta. Quelles sont les meilleures bonres, ibU. 1) 
faut recharger le fusil aussitôt après avoir tiré et 
pourquoi, rèiV. Observation sur les charges ce 
pratiques différentes suivant les gibiers, 319. De 
l'affût, moyen d’y attirer le gitiicr, 3*0. Des che- 
vaux de chasse , du choix a en faire , quels sont 
lesmciMturi , manière <^e les soigner et de les guéiir 
des divers aeddens auxquels ils sont sujets à* la 
chasse , 54a. Dvs saisuns et lieux où Ton trouve 
chaqe sorte de gibier , divtinccion cos différentes 
sortes de gi'-icr , de 1 1 vraie sai.on de chass<* , 343 . 
34) e: SI iv. Te --.ps du roi de slv.que bete t.;3. 
De la manière de peupler ure terre de gibur. 
De b chasse du cerf, ru* du cerf, 349. i.Iua 
des cerfs, où uucter les cerfs , 33 a. ConnoLsarce 
du pied de cerf, eunnoistance tics Limées, 331. 
Connoissance des portées, desa'Kire , des abzttur-« 

' et foulures , du frayer et de b voix du cerf, J|a- 
gnage des cerfs, 333. Manière de mener le a- 
mier en quête, maniéré de qucterauxpetitescou- 
ronnes de taillis , 33) . Manière dequète aux grgoa- 

J et , manière de mettre les relais . 334. Comment on 
oit lancer et forcer te cerf. 333 . .Manière de scctcr 
le cerf, curéedu cerf, dépouille du cerf. De la chasse 
dudain etdu chevreuil . 339 et suiv. De lâchasse 
du sanglier, 9^4 et suiv. De la clniSse du loup , 3C8 et 
suiv. De la chasse du renard et du b]aire.iu, det 
belettes, des martes ou fouines, des putois, et des 
chats-harets, 378 et sclv. De.la chasse du Lèvre 
390. De lâchasse du lapin, 39^ et suiv. Chasse 
(du dri.it ds' ) » garenne et c. t. 3. p« 

Oia$«e dubroihet. t. ).p 4*^7. 

Chasselas de différentes espaças. Voyez Vigne, t. s. 
P- ÎTl» * 

Chasselas blanc et noir. Voyez Kaisinsde lardtn, r. 
y p. 182. 

Chasselas. Voyez RaisiMS,?. 3. p. 378. 

Clvossis et serre chaude. Voyez Construction dc« 
terresec c.i. î.i?'^.i97. 

Chatbiùlé. Voyez Poirier, c* t p. 339, 

Fffffï 
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Chât'harM. miniers d« cki<t«r cet animal qui fait 
un grand difgàt de gibier et de volaille, t. ).p. $8S. 
Chat-huant. Voycr des Oitcaui de rapine, c. ) 
p. éit. 

Châtaigne ( pain de )• Voyex Fain. 

Châtaignier ( du ) , sa description . si luultiplicioon , 
sa culture, son fruit, usage de son bois, c. i« 

OurouiUei Voyec des Achdes , et c. c. p. 4^9. 
Chaudière. Voyex de la Distilation, t. ). p. 7*7. 
Chaume pour couvrir les habitarions, comment il 
s'emploie, t. t. p. ap.Sa duree, )0. Chaume, éteule 
Ou «oubte , ^46. 

Chau'-se, pour le passage des liqueurs à la chausse, 
3* P* 777. Manière de les faire , 778 et suiv. 
Chauve*. ouris. Voyca des Oiseaux de rapine, i. j. 

p. 

Qiaiivetd , dite Alopene. Voyei Aurone , r. j, p. 10 
Langue de chien, 49. 

Chiuk,^n mjidsu-it pout faire vîn;r-;inq â trente 
toises de munilles , t. 1. p. it l^e qaa c'e*; que 
lochs ix, ^luntent on t’emplcie , miiiivre de ton* 
noltrc la bonne, il y en a autant d’espèces que de 
canton, ij. Ou.* tusôc, esc celle qui s'est dva- 
perde d'oile-mcmc à l'eau , 14. Ma ûêrc de la faire, 
«üspo.ition du fo ir et connoissauce nécessaire pour 
savoir le degré de cuis. on , t4> M.^yen de l'em- 
pèchcr de lii'-er, de la chaux tk la grai.de volée , 
Comment on connaît U bonne chaux, îç. La chaux 
doit être cuite to-ijours â feu égal , et c. S47. Dans 
quoi cas on d^it se servir de choux pour la distiU 
!ati.»n , t. p. 775. 

Chefs d’une forme, sous-domeui jucs qu'ils doivent 
av 'ir , t, I. p. 7<V 

Chelidoine, lieux ou croit cette plante, scs vertus 
en méiltoiiic, t. p. Chèlidoinc ou petite 
scrophuUi-e, lieux ou croit cette plante, ses ver- 
tus en médecine , ihiA. 

Cheminée'. , où on doit les placer, t. 1. p. 4. Leur 
randeur doit être proportionnée aux pièces , leur 
âtisse demande beaucoup d'attention , moyen de 
les empêcher de fumer, cheminée écoiiomi.jue , 
l'âtre doit être fait selon les matières qu'on y con- 
somme , manière dont il doit être fait pour ré> 
pandre pim de chaleur, ç. 

. Oi^mins (oe.) , sedi.titiguent par lei noms de chemins 
public , grands chemins , chemins de traverse , che- 

f ins vicinaux , sentiers ou sente «utilité dechemins, 
ut largeur, t. 1. p.ySi. Règles déterminées ur leur 
construction , entretenus aux frais dn gouverne- 
ment , 78s, arbres , plantes le long des chemins pu- 
bliciappaniennent aux propriétaires rèver.tins . che- 
mins à la charge des communes , soins que les admi- 
nistntions doivent apportera l’entrerieudes routes, 
des chemins, etc. Article du code rural i ce su- 
jet , p. 78^. 

Chêne ( du ) , sa description , ses différentes espèces , 
t. 1. p. 74t. Se. fruits, sa mu'.tiplicarion , 741. 
Terre qui lu! convient , 74|. Vertus médicinales 
du ebene , t. p. 13. 

Chêne nain. Voyei. Chamoedris , 1. 1 p. 8$ 3, 

Chenil, lieu destiné aux chiens. Voyez t. 3. p. 534. 
Chenilles noirâtres ou d'un vert très-foncé, ennemis 
des vignes en Italie , remède^conere elles , r. y. 
^ P- J97* ^ . 

Chenilles , description des différentes espèces qui 
s'attachent aux arbres et aux plantes, combien elles 
sont nuisible^, et quel intérêt on a de les dérruire 
surtout sur les jeu.ict arbres, t. z. p. 679. Pour 
chasser les cber.tllts. Voyct Ccisèt » t. j. p. ];• 


Chenevière. Voyez Chanvre, 

Cheptel, donner à cheptel, c’est donner 1 moiu# 
croit. 

Cliessy -Dukes. Voyez Cerisier, f. x. p. six. ^ 

Chervis , sa description , sa culture , sa multiplica- 
tion , t. t« p. jdi. 

Cheval ( du ), manière de se connoltre en chevaux, 
t. I. p. 134. A qud'e figure on connoit un bon 
cheval, des différens âges du cheval et des preuves 
pour les connoitre, 133. Des signes de vieillesse , 
des tics et dificrertes observations pour la cous- 
tructiun d'un chesal, 13^. Det cltuérens noms 
donnes aux chevaux Selon leurs allures , choix d'un 
cheval de elle , i 37. Choix d'un cheval de labour , 
138. Des p/y. qui fournissent des chevaux, des 
Arabes, ij8. Des chevaux Barbes, des chevaux 
d’F.sp,gne, des chevaux Anglois, 139. Chevaux 
de France , d'Italie, Danois , Allrnsands , 140. Che- 
vaux d Hollande , de Tartane , d’Irlande , noms et 
qu:.lités les pKis onlînaires des | oils deschev^cnx, 
141 et suiv. Fnponnerie des marchands de che- 
vaux, des CSS rédiiîpttoire , 143. Manière détenir 
le. Lieds des chexaux qu on vcucfclrcr , 148 et suiv. 
Delà noiuriture des chevaux, 150. De leur pai.se- 
menr, 1 f 1. La maïucrc de les gouverner en voyage , 
Mtetsuiv. Nlaniere de nourrir, harnacher et soi- 
gner les chevaux destinés au trait et au labour.-ge, 
t54.Lespieds des chevaux doivent être visités tout 
les jours , leurs bsbillemens , soins qu'ils exigent en 
rc^-euant du travail, 13t. Des malacits des chew 
vx*'v , des veines osi 1 on satine le cheval et pour- 
quoi , 156. Svmotômes er remèdes des maladies des 
chevaux, t)8. Maniéré de dresser les jeunes dic- 
vaux , Z35. Cheval p..utsir. Voyez Châtaignier , t. 
3. p. iz Contu ion d'uncheval blessé. Voyez Pe:- 
Sicaire , douce tachetée , 76. D.s chevaux ^chasse 
et choix è en faire , quels sont les meilleurs , manière 
de les soigner et de les guérir des ttivets accidens 
auxquels ils sont sujets â la chasie, 54s. Voyez Bas- 
se-cour. Huile , marc de mouches. 

Chevalien. Voye/ Ciiiard sauvage , c. t. p.é>xt. 

Oies aux au verr, précautions à prendre lorsqu'on traite 
avec le propriétaire du pré , t. 1. p. 6j8. 

Chevelécs des vignes , t. 3. p. ap?. 

Chevelure dorée , description de cette plante. Sa cul- 
ture , sa multiplication , et c. t. z. p. 78^. 

Cheveux , l'abeille réduite en poudre et mêlée avec de 
rhuite de lézard , les fait croître, t. 1. p. 43 3. Le sai. - 
doux esr déliciektx pour les conserver , 438. l.es oeufs 
d'Outardes servent i les noircir , 4*^'4. Le hel de co- 
chon les fait pous ;er , 43 8. La farine de fèves sert à 
les dégraiscer , 4<>o La décoction ou la pondre de 
graine de fusain leur donne la couleur bUnche , t« 
»• P- TTt- 

Cheveux , remédier k la chtue des Cheveux. Voyez 
^toincau , t. 3. p. ds'8. Utilité des sucs des plantes , 
7S8. Secrets pour faire croître les cheveux et pour 
les teindre, 91t.. 

Cheveux de Vénus , description de cette planrc , sa 
ailturt , sa multiplication , etc. t. Z. p. 7S7. Voyez 
Nigclle des Dames , 809. 

Chevreau, sa chair nourrit beaucoup, ses vertus en 
médecine , t. 1. p. 457. Manière de l'accommoder , 

t. J. p. »>j. 

Chevre-feuille, description de cet arbris'eau grim- 
pant, sa culture, ses variétés, sa multiplication , t, 
Z. p. 8 ÿo. scs vertus médicinales,!, t.p. Z3. 

Chèvre-feuille des Pyrénées. Voyez Xylosteon, t, s, 
p. 878. 

Chèvres (des), boucs et chevreaux, pro6t qu’oa 
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tir« d€$ chèTfeiet desbouci , t. u p. ^19» DespoiU 
de boucs e* de chèvres , <U$ «limcns de U chevre, 
^ du choix et de U nourii;urc des chèvres et boucs et 
des soins qu’il en ii>ut avoir» teinps de U vie des 
chevres , ^ai. Les ciicvrs;s ont ci» itorreuf cert^iiixs 
xnimaux , moyen d'en av» irbca*.woupd< Jair , ou les 
trait deux (oi» » lia» Temps de faire saillir les chè* 
vtes f soins névcs «très i|uand elles chevretteni , du 
sevrace du chevreau et de U castration » |it« De 
Tige de la chevfc et de la dutee ne sa vie , Ovs mala* 
dies de la enevre et des remèdes i y apporter, 
ücU chevre d'Anp.ura. commerce des 

cTîcvrcs, 440. La chèvre e*i dé dure «igevtîon en 
niimcns, e» venus meùwinalvs, 4td. Cnèvre sa- 
lée. V oyea Bouc. 

Clievrcrs » fromage» de lait de chèvre » t. l. p< sJa. 

Chevreuil ( chasse du ) , description et caractère de cet 
animal» t. p. 5«o. Connoivsance des jeunes che> 
vreuil» d’avec les vieux , manière de dciourner les 
chevreuils , comment clusser et forcer lechevrci.il 
avec des chiens courans» )di. Uepouilles du che* 
vreuil » tdt. Alanic ; e de raccommwuer » b» t» 

Chevreuse. Voyea Ptsher, t. 2. p. üi; 

Chevrons» ce que c'esr dans la charpente d’un bâti* 
mentft. I. p. 4S« 

Chevroteux nangercuse pour U chxsst *t pourquoi» 
t.i.p.112. 

Chicons. Voyei Laitue romaine* 

Chicorée» sa description» ses différentes- espèces» sa 
ciiliure» sa multiphcation ou graine» 1. 1- p. td|. 

Chicorée sauvage» cultivée comme fourrage dans les 
prairies artificieiies»t. i» p. 6s4» Sq* vettus en mé- 
decine » t. J. p. 21; 

Chicot. VoyeiBondu, t. i*p. 

Chiens de berger» qualités et éducation qu'ils doivent 
avoir, t. i. p. 292, 

Chiens » de 1a manière d’élever et de dresser les chiens 
d’arret » comment conriget ceux qui donnent sur la 
volaille et les moutons » choix des chiens d'arrci» t. 
). p. tii. Comment leur apprendre â quêter , moyen 
pimr les mettre au commandement» tii. Moyen 
d'.ipprendrc JÊk chiens à gar^'.er, a arrêter aux 
champs ,tn. Moyen pour «mpcclier les chiens 
de Stous.cr ei dv quitter» saison pour les dresur » 
fiq. Comment laite arrêter et cha ser deux chiens 
e.i.cioble , manière pour le e 1 pcchet de cour au 
gilfier, pour les taire rapporter de force » Com» 
ment leur apprendre â aller en troupe » 1 26. Ma- 
nière de drevier les chiens pour alcr i I eau , 
des chiens courant » des diflêtentcs e .pèces de chiens 
de chasse » < 27. Des allures et devdeiaulsdes chiens » 
t ï8. Connousance ries chiens et de leurs qualités sur 
leur couleur, t :«). Marque de tons chiens » manière 
ce les élever et de les drcs.cr, piccautton pour 
avoir de bons chiens . t to. Minière de Ici élever 
jusqu’au for-hus, Comme iit In truire IvS chiens 

i courtir le cerf» en quel temps il fautmercr les 
chivo à la chasse» Maitièrc de drcs.er les 
chiens pour la chaise du Uèsre » lues et chiens cou* 
rans de* Anglois, exemple a stâvrc » chc-nîl et 
soins necessaire eux chiens» tl4. De là ;e du chien, 
de la durée de sa vie et de scs maladie» , pour les 
guérir de la gale » tt6. Du fiux de sang » pour faire 
sortir les vcr> {qu'ils ont dans le corps, roor faire 
ton ber ceux qui s'ei»gendrotent dans les plaies , pour 
les maux d’oreilles» pour les faire pisser» pour les 
guérir de la crevasse des pieds et ces autres plaies 
où ne peuvent poncr leur langue» pour les chiens 
qui ont les pieds engravés» 1 18. Dcscatarres, 
oenu les guérir des morsures die serpeota et vi- 
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pères, pour les chiens blessés du sanglier, pour les 
guérir ce la rage, ttg «t suiv. Pour les chiens qui 
sont mordus des enfers enragés, signes qui font 
connoitre quand un chien est ennige» ta». Ma- 
nière de mener les limiers en quête pour la chasse du 
evrf» Comment chasser et forcer le chevreuil 
avec des chiens courans, t<?i . Manière de conduire 
les chiens dans la chasse au sanglier, kC 6 . choix 
de bonschiens pourlc loup . 1 60. i. es chiens courant 
sent lesircillcurs peur chasser le renards» ç7- . Ma- 
nière de dresser les bassets | ourle renard et le Mai- 
reau » 5to. .Mai. 1ère de chasver le bl.Mrcau » tti?. 
Comment chasser le Uèvic avec des chiens» spt. 
Curée des lièvres» Kemedes dilléiens potir 
guenr la rage des animaux, etc. t. j. p. et 
suivante. 

Chiendent, lieux où il croit principalement» choix 
qu'Uenfaut faire» set vettus médicn.ales, t. ^.p, 24» 

Chiragrc (delà). Voyez Goutte des oiseaux» t. |. 

r- 

Cliirc nia » variétés de cet arbrisseau de serre chaude » 
sa dcKription» sa cultore» sa multiplication » t. 

p. Uii 

Chirouis. Voyez Chervss. 

Chocolat ( crème de ) » «unière de la faire » t. y » 

p. 86ç. 

0)uiz des oiseaux de proie » , p. ùii. Manière de 

les dresser , de les nourrir » et c. ibid. Comment af- 
faiter les ol eaux de proie» éjo. Manière d’accou- 
tumer 1 oiseau au leuire» Observations sut lei 
oiseaux qu’on a dressés » 6t?. 

Oiolcra morbus. Voyez Gro>eiUer rouge et noir , t. y » 
p. ^e. 5viglc » 102. Senefon » ibiü. 

Chou semé en pleins champs, pour fourrages , t. 1 » 
p. J75. Description du chou, ses espèces cÜIféren- 
tes » trcs-multipliécs» sa culture , sa multiplication » 
sa graine » et c. t. |_» p. » er suiv. Sa vertus en 
médecine, 1. 3_, p. 24. Ültlèrentcs r.i.m;èces de les 
acconmoocr » tLiy. 

Choux Acur , manière de raccommoder » et c. t. j » 

p. 8»4. 

Chou rouge ( sirop de), manière de le composer» 
u*v vertus » et c. c. } , p, Sc.g. 

CJioti*Palmi>te. Voyez Nblmisre» t. ) » p. tii! 

Ciiou Turuep » chou de Laponie » chou a vache » cul- 
tivés comme fourrage en pleins champs » t. 1 , p» 
et Suiv. 

Chou en pâtisserie» différentes manières de les foire» 
t. 3j p. JÇj et suiv. 

Choucas. Voyez des oiseaux de rapine» t. j , p. 6 i£. 

Chouette. Voyez des oiseaux de rapine , t. y » p. éiéi. 

Choussit » bcuülon des Turcs» manière de le faire» 
t. 3» p. 4p. 

ChrisaMiroc, \ oyez Osteospermum , t. y_^p. 171, 

Ch'ys.iij«e. Voyez Fève. 

Chrysobolan, description de ce* arbrisseau de serre 
chaude » sa cul ure » sa multlplicatton , 1. ) , p. 141. 

f hrysocoine. \ ^ez Cheveh re dorée , t. a , p. 787. 

Chry^ocome du Cip» description de cette plamc , sa 
culture» sa multiplication» t. 3 « p. 

Oirysophylle » description d; cct arhri.scau de serre 
chaude , sa culture » sa multiplication , t. y , p. 2 }2, 

Cliute de haut, sang caillé dans le corps. Voyez liée 
de grue, t. p. ll. Boncite , Uj Brunefie. ly. 
Cerfeuil , t_2. Chêne , 1^. Douc^amè^c , ai Heihe 
i coton» 4^ Huile verte , lierre terrestre , j_2i t*' 
nalre , petite , yy. Serrette, 103. 

Tillau » 100. Tretîe musqué » 1 10. 

Ciboule , sa description , scs espèces » sa culti re » 
muUipUcaiion, sa graine, et c. t. 2_^ p. 
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Cicjirices des brûlures , les ûier, voyet huÜe d*ocufs. 
CicUmen , voyez P^in ci« pourcczu. 

Cèdre , ses varidcé» , sa deseti^tiun | sa culture , sa 
* multiplication, r. a, p. 848. 

Cidre , fa^on de le faire , choix des pommes , et c. 
t. I , p. 42^. Piq .eue ou petit Cidre. Autre Cidre 
appelé PÙJtie, du Poiré, 417. Véritable manière 
de faire d‘exceliens cidre et le poiré , 428. Gdre 
^ré t 4p. Du Cormé , 4)1. De l'Eau-de-vie de 
^ cidre , 781. 

Gerge, variétés de cette plartte de serre chaude , sa 
description , sa culture , sa multiplication , t. 3 j 
p. 14 Î. 

Cierge, variétés de cette C^.aude, sa 

description , sa culture » sa multiplication « t. | , 
p. Î 4 Î* 

Cierge a grandes fieurs, sa description , sa culture, 
sa muItt|> 1 ii.iiioii , t. a , p. 7S7. 

Cic’ges , voy«'t Cire. 

Cigogne ( de la ) , description et caractère de cet 
oiseau , quelle est sa nourriture ordinaire, lieux oû 
on la trouve communément, t. 3 , p djf. 

Oguë , lieux où croit cette plante , sa multiplication , 
ses vertus médicinales , t. 3 , p. 24. Son antidote, 
voyez Ortie p'quante, p. 71. 

Ciment ( le ) . com:neni composé et à quoi bon , t. 1 , 
p. 27. Desdifférenscimens, du ciment des fontaines, 
ducimei.c des verriers, 1. 1. 28 , c. 3 , p, 911. Ciircnt 
perpétue! , pié. 

Coûtât , voyez Vigne . i. 1 . p. J» R* S’os d'Autri- 
che , t. 3. aSi« ï'aisins de |ardin , r. 3 , p. iS:. 

Cire , comment et où les abeilles la recueillent . t. 1 , 
p. 343. Comment elles la font, 344. De la récolle 
de U cire , moyen de l’avoir bonne , 3S8 . De la vire , 
394.U^ag:s et chUx de ta cire, manière de ta’blankhir, 
]9t.F->^or.s des bluichtsseries decire,)pf Blmchis- 
♦ai;* de la c're , c. fabri^i' e res bougies. Autre ma- 
riérede blanchir la cire en la fesanf,^^^. Manière de 
f..irc les cierges . 399. Difl'érentes façons de faire les 
bo:iiti’'S , <0 )■ De la bougie hlée , 401. Durée de la 
bougie, myt'iére de faire les flairbeaux , 4*?a. Des 
dtllérens usages de la cire . dr la cire ptrtée^ pré- 
parée pour cr.cauajquo , de la cire vcr:e , noire ou 
rouge, de la cite à Cv»!r.i:i#r , de la cire pour les 
sceaux , de la cire molle, de la cire pour les ]ardi> 
niers, de U cire ji modelé, cire pour les cirpreinict 
rie pierres gravées , 4'|. Vers et arbres a cire , 404. 

Cire d'Espagi.e , com-ru sit elle est co*v.posée , manière 
de Uâ donner Ici «'i.lércr/ci co..!eur>, t. i ,p. 834. 

Cirons , voyez losov ij ne , t. 3 , p. 4S. 

Ciste, varictés de cer atSuste , sa description , ta cul- 
.turc, sa muUiplicetion, t. 3 , p. 118. 

Citerne , néer siaire pour ramener les eaux des pluies 
dans lus erd'oits o>t on nianque d'eau pour boire , 
iTvaniûic de la cor.strtùre peur ) cot.setver l'eiu pro- 
premenr, pri^autions a prei.rire puur qu'il n’y ent'c 
pas d’ordures , l , p. >4. 

Cirron , vertus du citron en médecire , t. 3, p. 14. 
Manière de faire l'élixir de citron , ses propriétés , 
ses vertus, et c, t. 3 , p. 793. 

Citronc’le , voy Méli'se , t. 3, p. j8, 

Ciirooricr, description de cet arbre, ses espèces ou 
va'-iétés, sa coUrre , ^a multiplicarion . r. | , p. ift 
et suiv. Dcsvripi ion de c>*ux que l'on cultive , 1 70. 

Citrouille, sa riesc;intion , ses e.pèces , sa culture , sa 
im.ltip'ic£tior , s.*, graine , et c. t. t 377, Scs 
vertu» en mvcccire, t. t, p* >4 

Gvc ou Civette , sa description , sci especes , sa cul- 
ture , sa muitipitcation , t. a , p. 37p. 


BLE 

Claires-voies, ou ouvertures sans grilles pour pre- 
longer la vue , f. 1 , p. 890. _ 

Clapier , voyez Garennes. ^ 

Clémaiite ou Herbe aux gueux , ses va iétés , sa des- 
cription , sa culture , sa multiplication , t. a , p. 8) t« 
Oethra , description de cet arbrisseau , sa culture , sa 
multiplication , 1. 1 , p. 8fl* « 

Otribrtta , desetiption de cet arbrisseau , sa culture , sa 
m.il(iplication , t.3. p. S29. 

C'i^ucitc , vo)« Troble . t. 3 , p. 483. 

Clitorie de Tcrnaie , sa description , sa culture , sa 
multiplication , et c. t. 2 , p. 787. 

Cloches de verre des jardins , moyen de (es raccom- 
moder quand elles sont cassées , et c. t. 3 . p. 913- 
Cloque des feuilles, maladie du pécher, voyez Pêcher, 
t. a , p. di 3 , et luiv. (74. 

Clos , nécess'ire a la ferme , t. 1 , p. i. 

Oùt.ircs des hcrirages libre , t» 1 , p. ^44- Des clé- 
turcs , règles à ce sujet dans les villes et i la cam- 
pagne , vbÜg.tMon des voisiui , u c. 784. 

Clo.ipily en a de ploMaurs sortes desrinées a différens 
ouvrages, Ic.irs diiiércns noms pour les connoicre , 
t. I , p. 33. 

Clou , voyez Brune’le , t. 3 . p. i { . Froment , 3 4- Li- 
seron grand, 33. Svrophulaire, grande aquatique, ici. 
Ootier , voyet Raisins , t. 3 , p. 279. 

Clmia , description de cet arbrisseau , ta culture , sa 
nnilciplicaiiun , t. 3 , p. 129. 

Clysiêrcs anodins et émolliens , voyez AcJianihe , c. 3 , 
^ P* D 

Coccons, voyez Vers à soie. 

Cochène, sa variété, sa description , sa culture , sa 
multiplication , t. 2 , p. 832. 

Cochemar, voyez Oppression nocturne. 

Cochenille , espèce de punaise , moyeu de la conserver 
et rie la multiplier, et c. 1. 1 ,p. 833. Son usage, 83^, 
Cochlearia , voyez HerHe aux cuUJiers » t. 3 , p. 42. 
Cochons < ries ) , et de leur utilité , 1. 1 , p. 323. Choix 
des truies et des verrats , des toits X porc et du por- 
cher, 321Î. Soins nécessaires au coenon, qualités du 
porcher, «le la nourriture et du pa^gedet cochons. 

3 27. (.'aractère 37 irmand des cochMs , temps de faire 
souer les tniîe , et des soins nécessaires quand eflea 
Cochonnent , 3:8. Nombre de petits qu’e’lespdnenc 
ordituirem. nt , elles les mangent q ielqucfois , temps 
cr nurière dengrai.ser et de châtrer les cochons , 
329. Manière la plus aisée pour engraisser les* co- 
chons, 330. Des cuehons d'Inde . des maladies det 
cochons et des moyens d’y remédier , 331. Tableau 
des maladies aiixqurilei le ccchon est sujet, 233. 
Le» cochons ladres ou nourris chez les huiliers, doi- 
vent être bannis du commerce des cochons, /40. 
Usage de leur chair , à qui elle convient prircira- 
Icment , qui sont ceux qui doivent 'en abstenir , pro- 

f triétés différentes de cet anhnal . 43$. Diri'é cnres 
sqotis de l’accommoder, t. 3 , p. 823 , voyez Pore. 
Cocos , rieicription de cet arbre de serre chiude , ta 
culture, sa multiplication , r. 3 , p. 144. 

Coeur de boeuf, voyez Assiminier, t. 3 , p. 2 ;ow 
Coeur, le funifitr, vayet .Mélisse, t 3 , p. 3S. 

Coeur , le réiouir , voyez Sirop de pommer , violicr , 
t. 3 , p. 8o“. 

Coeuret , voyaz Ccriitcr. 

Coïk^nassicr ( du ) , ses usages , sa description , scs es- 
pèces , c. t , p. 713. U (IX oj il se plaît mieux , 
multiplication, 716 5 a cuUi re, sa cueillette, 727, 
5 ei verus en iréclec'nî, r. 3 , p. 23. 

Coings . vin de coings , t. 3 , p. 3 1 3. 

Calchique , sa d«.*sciip(ion , ses variétés , sa culture , s« 
multipUcatio» > t. 2 , p. 719. 

Colique , 
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CoKqnc, Toyei Acorui Wiirablc» t. } » p. 4_. Arît » arrivent aux conduttei» ?97. Distribution des eaujc 

2i Aimée , ÿ. Avoine, uuCamomi'le , i^. Menthe, ««ux jaihissantes , eaux piates, 8yS. 

i i. Noyer, ki. Pain de pourceaux, 7s. -Muge , 98, Cordylomes ou tumores dures du londenenr , voyex 
Chair de daim, ^6o. Utiaiè des sucs des plantes , Beccahunga,*»} , p> LU 

p. Confection contre les vers , manière de la composer , 

Coliijuc, et des maladies produites par de certaines t« t . p. 79a. 

eaux , et pouri|uoi , t. 1 , p. Confection d'hyacinte , manière de ta composer , ses 

Coiiuue néphrétiuuc , vovrt AUouette , t. 1 , p. et4- ^ vertus, etc. t.j , p. 7pa» 

Geli T-“- PnnAnc / rli>« 1 di«.r:in<-o *ftli 

lier 


uuue néphrétiuuc , vovrt AUouette , t. 1 , p. 4t4- ^ «»• »• s • K» 7 ?** ^ , . 

[.jlinoiit . «<o. Cofnc de cerf, f. î , p. uLEguS Confini ( Je» ) , dutance efiltProliim «piind on plai.M 
tier , iL Figuier , JS. Guimauve , 40. Hè're , ^ une hait ,t. 1 , p. ~ 80 . 

Lin , ,J. Noyer, «iTOttic piqnantr'll.Pr.i. tfih ConStor« < da ) « l.qoeun par ordre alplnbdtique , 
ches , ^ Prunier franc OU cultivé , ^ Vétooiuue ,^****Çj~^. . 1 »» . » 

mile ri^pi«tc , iii^ Violicr . 114, («fw) •« , «t c. r. î , p. ^ 


‘ rampci^v , , 1 x. * luuvi , 1 14. _- . 

Colique venteuse , pour la guérir on applique sur le *** *'^**‘^^'^* sesprop 

ventre un canard tout chaud aussitôt qu’il a été ou- ' Coniom'priir.^ci Chapon , 1. J . p. 4^: 

_ * - — *■ 4ÎIi Consoude (grande) , lieux où croit cette plante, sa mul» 

Colique venteuse , voyer AUouette , t. i , p. 414. tiplication, ses vertus en médecine, t. p.l£« 
^nard, Grue, 4^1. Agnui «astus, t. ? , p. £4 Consoude (moyenne) , voyea Buglc . t. ), p. liL 
Chcnc, i_j« Impératoire , 4**« Mélilot , 1~. Navette , Consoude (petite), voyez Omphaloidet, t«, 2 p. 8i*^> 
éi Noyer, ùiu t'avot blanc et noir cuUivé , 2I: Constipation, voyez lin, t. ?, p. 11. Navette, MTOtf- 

vier . 68. Patience, 74> Poirée. 84. Prunier ffanc ou 


Ccnicvte p< l£ , thim , lop. 

Colle de pc^tsson , propre a la fixation du pastel , (• l , 
P»ll2* 

Colle i pietre, voyez Luc. 

Colles ( des difTcTentes ) de farine, de farine et d’ami- 
don , CO. le pouf tes selliers , et c. colle des évan- 
taiiUstes , colle de fonrbisseurs , colle i bouche , 
colle de gants , colle de pa:chefnin, colle force , 
et c. et c. I. î , p.911 et suiv. 

Ccllets , Lacs ou Lacets , voyez r. j . p. 714, 

Collet à péquet , collet pendu , collet a revers pour U 
chasse des oi eaux , et c. 1. 1 , p. 


Cultivé, ti« VioÜcr, 1 
Construction des serres chaudes et châssis • leur situa* 
cion , exposition , plan horizontal , t« 3 • p* Hau- 
teur et largeur , 177. Direction du vitrage , i£c. Câ* 
tisse, iRx Tannée, 18a. Fourneau, i<c. Tuyau de ' 
chaleur, ilt. Tuyau d’air. Stores. 10 1. Lxemplesde 
serres , i^a. Serres basses, 19^. Châssis, 1 97. Pcin*. 
ture nècessùrc i leur conservation, moyen de là l'aire, 
199. Rentrée des plantes dans la serre , 2 j 4. Manière 
de les y conruire , »ey. Leur sonie , IfiljT raniplan* 
cation ec autres Gçons , tgy. Propagation des plantés 
exotiques «ni indigènes, xc8. 


Collier d. force , yoyei Mjtiiire pour ùire npporter Contrefche , ce ou? c;cst dent la charpente d'un biii- 
1« chteni , t. i, p. iH. ment , t. 1 , p. 

Colmart , vovet Poirier , 1. 2 , p. tt7e Contrepr isons (des) à employer dans les différeossymp* 

Colofanc , résine durcie , et c. f. x , p. ^ de poison , et c. t. ) , p. 8â8 et suiv. 

Colombier, doit itre près de quelque eau tranquille. Contrevent, contreventer, ce que c’est dans U cher* 
c. s , p. z« Nécessaire ec d'un grand r^ppon quand il pente d'un bâtiment ,t. t , p. 4f. 
est bon.il y en a ds dÜTcrciucs soa'tcs j quels sont Contusions. V. Bec de grue, r. |,p. ll Garance grande, 
les meillcfTs , leur construction pour la solidité et .... ... _ ..... 

la conservation des pigeons, ij. Manière de le net- 
toyer , 114. De le purger des vieux pigeons, m. 

Colombier , décret qui en supprime le droit ex- 
clusif , , voyez Pigeon. 

ColoquinerTvoyez Céramum. 

Coloquinte, choix qu’il en faut faire , set vertus en mé- 
decine, t. t , p. if. 

Coha (du) , sa ailturc , ses usages , ses propriétés, t. 

P- 59Î- 

Commeline, description de cette plante de serre chaude. Coq de jardin , plante d'une odeur forte et agréable , ses 
sa culture , sa mulripliiation , t. p. aaa. vertus médicinales, t. t . p. 

Commerce et débit de tout ce qui se tire de tabasse- Coq de bruyère (du) eide U Gelinotte des bois , det- 

cour, t. I , p. 4^^ et 441 , voyez. Basse-cour. Com- eription et caractère de cet animaux , moyen de iee 

niercc et débirHcs oeufs , du lait , du beurre et du chasser , de les élever , et c. t. | , p. ûûL 
fromage , commerce des chevaux , 44t. Commerce Coqs ('les) et poules d’Inde , qualités de leur chair, 1. 1, 
de grain et farine, façon oc s'y cuiinoitrc , de l’a- p. LLG De leurs différentes couleurs, distinction du 

cheter et dele vendre , 791. Pe sa conservation, des mâle d’avec U femelle, de leur ponée etde leurcou- 


- pigeon, . ■ . _ 

vage , Ronce , oirRosicr . iHJ* Sceau de Salo- 
mon, loo. Scrophulaire grande aquatique, mi_5er* 
rttte, lot. Succise, loç. Tabac 107. Tièfle mus- 
qué . îio. 

Convulsions, voyez Pivoine , t. ) , p. 82. 

Conyze , description et variétés de cette plante de serrt 
chaude , sa culture , sa multiplication , t, ^ , p. 74s. 


mesures des grains qui se gardent plus que d'autres , 
791, Police des grains et Gtines , tÔi. 

Communes , voyez Pâtures. 

Concombre , sa description , ses différentes espèces , «a 


vée, soins que tes couveuses demandent , 1 n- De Ix 
manière d'éiever les petits dindons , Ll L les en- 
graisser , 114. Manière de les accommoder , t. 
p. 8i-*, 


culture, sa multiplication ou graine, t. 1, p. ;8o ct Coqs(des) et poules communjes, choix qu’il faut savoir 
suiv. Ses venus médicinales , 1. 1 , p- aç. >3lanîèri 


de les accommoder , i aç. ('encombre sauvage , des- 
criprion de son fruit , ses vertu» en n édecine , lâid. 
Conduite des eaux , on les fait de différentes façons , 
t. X. p. 8^ et suiv. Remèdes aux inconvéuiens qui 
TomtlU. 


fjtre de ces animaux , de la manière de distinguer les 
meilleurs , 1. p. 2^ Manière d’habituer un nouveau 
coq dans une basse-cour , ihid, Des oeufs de coq , 
ihià* 107. Le coq a la chair dure , il n'est pas boo 4 
manger , son usage pour les bouillons , 4(8. 
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TABLE 


bucr, et e. 1. 1, p. T)« couches sources, té» 
chat ffimeiiS , ) ’ 


Coquelicot, U description , sscuîrore,sa mul ipllci- 
lion, etc. C. 1 , p. 78S. Cette plintc vteni ordinai- 
rement t^ns culture , vertus de »a ûeur «o méde«:ine , Couc-iu ( d.i ) , caractère et desctipiion de cet oivcao * 
t. J, p. 16. MS h.>biuides , et c. i.i , p. 704. Vojci des oi>eaax 

Coqueier, voyrt Alkekence, r, j.p.tf. «'e hapino. 

Corail, voyec arbic de Corail. Cüudre Loudrier , voyei Notseiier, 

, il anmioiice la pluie , t. 1 , p. 50p. Couleur , p »ur la rendre au viu Diane qui a jauni , t. 

^rbei.le dW» voyei Al>rre, t. î , p, 71.4. j, p. p». 

Cordes a puits, se foit^e l'éiorce de tilleul , t. 1, Cuulevtd?, muliiplicari n de cette platite, ses vertus 
^ P* "’9‘ mddiciuaUs , i. t , p a?. Voyez aryone. 

CorriidlfS, voyez Jardin des simplet, t, p. s. Couleur d or pour le. pendules , ga ntiurcs, etc. t. ) ^ 
Cordonniers , leur rouge pour les ialont,t. t , p. c»6« p. 9 7. 

Corinthe , Toyez Vigne , c. 1, p, 554. Kaisiiss, c. 3 , Couleur* pour la fayence, mai.iêre d^let composer 


^ 79 ‘ 

Co-i» (de la ), sa culture, r. i , p. 6 i 6 » Voyez Vesee, 

Coiiza, vryezKhume du nez* 

Cormd, voyez Cidre, t. p 4JJ. 

Cormier ( du ) , sa description , t. 1 , p. 7^4. Ses es- Couli 
pèces, va Culture , Son fruit, «t c, 7^5. Scs vertus maigre 
^ en médecine, t }, p. j 6 . 


po\ir leblai.c, le vert, te jaune , t- 1, p 14$. Lo 
|aune vitron, le bleu, le bl«u violet , le beau rouge ^ 
le brun pourpre , !e brun , la couleuc de fer , rdmail 
oir , et c. p. 84c 

* . diCérciites manières de tes faire en gras efetn 
*• 3. f. ^ 

Coupe-nourgvon , voyez Gribours. 


cormorans, oiveau aquatique bon i manger quand il Coupure, vuy z l'Uie récente. 

«St feune , sa description , et c, t, 3 , p. 1*5- V'oyez Cour, doit etre de la brgei>r du bâtiment, eisa longueur 
des Oiseaux de rapi.>e , t. |, p. d:j. proporii.<imve a la haute r , r. 1, p. 3, 


Cormoran , voyez Kéchcf , t* î 


^ , .-y>- , „ y,,.-. Courbant, voyez Hyniéiide, t. 3 , p. 154* 

Lorne de cerf , sa culture , sa multiplication , t. 1 , p. Courge , sa <ie>vripuon , sa culture , va multiplication , 
tS>. ^es vprtix fifiC/li. t.k 1 a. » . a .V . ». _ .. 


C. 1, p. }Sj. Ses vertus méiikiii.les, L j, 
VoyvzGiiaumoiit. 


383. ües venus médki«i;^1ei , t, 3, p. stf, 

Cc^ncÜtc (de la), on en compte de huit sortes, dif- 

ferenre* manièrev de les dtfruire, t. 3 , p. ^13. Couf'isj le), voyez Hétont, t. 3, p. 6:3, 
^rnellie. voyez L/simaebic , c. 3 . p. 33. Couronne iir.pvrule , itui'.Üare, *. dc$»ri|»ion. 

Cornet de boeufs ei de vavhes se débitent a différens 
ouvriers ,1 1 . p. 4,^, 

C<•fl»et^ pour la ch.^sie des oiseaux 


p. »7. 


^ * - - I — - Y * *• 1 » P* 7*4* f , y WW. 

|•a:lsscrle, manière de les Cire , c. } , p. Cours de ventre , voyez *»cr:« , 1 . * , p. 4^3 . l'oule • 

Cormcliofs blanc, voyez ^ içnc, t. 1 , p. 334. 

Cwnoutllcr (dut, va description, t. 1 , p. 7*5, Ses 


iir.pvrule , iiiti'.üare, >• Dcs«rs| v>on , sa cul* 
tore , sa multiphcation , se> - a iètvs , t- > , p. 731. 
Cuuron.<e du soleil , voyez Sol. i 1. 1 , p. $3 3. 
Cuuroxnemcj.t, vo.ez k.es Alambics, t. 3, p*» 6 é. 


dangereux aux arbres , c. ; , p, 6^4. 
Courtine*, vov( Z «es étangs sales, 1. 3, p. 458. 


44**. Cathuluon tioxi le, t. 3 , p. 19. Cormier, 16» 
\ oyez ui.irn.d. , dys>e»ierie. Ucpoui lc du cerf^ 
. . . »• 3» P- 

especes ses fruits, etc. 7:6. Scs vertus medivi- Coumhcre ««Grillon , raupe nommée c«»cri , insecte 
nales, t. 3 , p. lA. 

Cornue , voyez de la distUlaiion , t 3, p. 7^7. ,v.,. . . 

Corrjutia,d«scriptiondecetarhtisseaudeserrcchaiide, Co..rtils , voyez Verg-rs. 

sa culture, sa mulrtplicaiion , t, 3 , p 143. Coussi«tetce , voyez airelle canneberge, t. 2 , p, 84c'* 

Voronille , plante dbfangcric. sa deveripti»», sa eut- Coutre, voy ez v.;util* du labourage, 
ture, ses varlérés , sa multiplication, t. I p. i 9 Couvain , voyez iViou.hes à irivl. 

Corps drrangers dans la chair , comme épi. es , gale. Couvert (du) ans un jan i.i et tes autres pièces de re* 
etc. Vovez Chanvre . t. 3 , p. 20. épine bl.mche , lief, m.H.'«rede disp, set le t'mt en vabt..et», salles, 

99. Impératoirc , 44. Kmprcnelle saxifrage, 8f. V a- berceaux , g.Ivriv» , arcades , bosquets, bois, pactes 

_lerianiie. 1 o d oie , avenues , et c. selon le te raiii , 1. 1 , p. b8o. 

Corps des pieds , voyez Jombarbe grande , t. 3 , p. 48. Couviu..res , toisé des couvertures d'un bâtiment , U 
Lierre. 31, Lis, 33. Sapin, 97. piaule , 99. Soucy , 1 , p. >4 , ei suiv. 

_ *®4* ^ Coyer , ce que c'est dans la ch. rpeiitc d*uii bâ kneni * 

Correctifs des terres des jardins, 1. x , p, 74, r. 1 , p. 43. 


Corroyriir , son travail sur les cuirs , et la nature de CrachemcMt de sang (remèdes contre le), voyez 
«-«AA.:-..:— - ^ . Veau, t. I , p. 4'.8 B»rbe de chèvre , t. 3 , p. tv » 

B^rdaime grande , iètV. bo.nlloii blanc , 13 Bourse 


sesoperanons , t. i , p, 4;|. Rouge des perroquets , 
*• ) • P 9*d. 

CoM de bergers , $c font de cornes d'animaux manière 
de les fstre , t. 1 , p jg?. 

Corvées décrer qui les supprime, t. t , p. 863, 
Côtév douloiireux , voy t z Avoine , 1 . 1 , p. t c . Bruv ère 

•t* Verveine ,13. ^ ' 

Côtelettes, differentes manières de les accommoder 

n 3 , p. 8 26 . ' 

Corunnier, v.iriécés et description de cene plante de 
ser-f chauJe, sa culture, sa midripKcaiion , t, 1 , 
p. 2/4- » I» 

Cutylcdon o« Nombril de Vénus, variétés de cecre 
plante, sa description . sa culture , sa multiplicc'ion , 


megrai . ^ 

4 berger. i3«B.gle, i4. Cenivurée grancc, 19. 
Coignas-irr. 23. Consoude grai-dv, 26. (y,rès, 
a'i. bromei.t. 34. Grenadier, 39. Groscil’er roxgt 
et noir de jardin , ao. Herbe aux deniers , 42. herbe 
aux puces, x3.riypoviste,43. Jusquiamc,48. langue 
de cerf, 49. Lysimachie. 33. n.arrube blanc, 36, 
Mur < r ,3s>. .•.iilefcuille , tèid. Myrte , 6 1. Myrtille , 
44. iVfvciicbe, 7^. Pirddevh-'C, 79. Pk. tain , 6t. 
Pourpier . 8'}. Kr<te , 8?. Pu leoiunre , 89 (,>i.tnte- 
feuille, 9^. Renoué, 93. Sanide, 97, 6aule, 97^ 
6cucqon, 102. Serpolet ,103.$ atke , *0t. Troène ^ 
110 Verge d'or, iit. Dépouille du cerf , 339. Dé^ 
poi iliedu sanglier, 347. 


*• 3 1 P- ' * 9* L'pè^f» a mente dans la serre cliaudr , Cracher ( pour ài«l«f à ) , voyez beurre , t. 1 , p 436. 
saailrure, sa mn riplicanon , 146. Craie ( de la ) , makdk dee oùeaua et de ses remèdes j 

Couches (dcs)^»*wire de ks faire, de les disui- i.3,p.44z. 
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Cran , voyez Raifort. 

Oa>;<r.ne, vo)« Foirier, 1. 1, p. fp. 

Cras ula , pciit orpin . variétés de c«.tcc plante , Sa des» 
cripiiuji , M muUif livatton , t« ) , p. dp. 

Crsitra , varktés et de'cription de cette pLnte de icr'e 
chat.tle t M Culture > m rr-uh'plkatitin , t. ) , p. 147. 

Creme a tiulieune, Irùlcc, cruquame, pâtmeik-, 
blanche , t. ) , p. } d i, 

Crcijuct , irÿ(|uicc , ^oyci Aubdpine. 

Crr>vcrclk , vuyez des oiscaiu de rapinti t. ^ 1 p. Cif» 

Crcitun, )a description , ses espèce^ , sa culture ,ct 
sa graine »t 2 » p. 38 Le cresson indii;iie les veines 
d tiiii cachées dai>S la terre, t. a. p. tp... Scs vertus 
rr étllciiialei . i. j , p 17. 

Cress n alenois , ses vertus médicinales, t. 3 , p. 17. 

Cresson du Férou , voyez Capucine « t. 3 , p. 1 8 

Cretesde co<( farcies , comirent lesf.ire, t. }, p. Ssi. 

Crevasses et fei.trsdes framiÜcs, lèvres, mains , et c, 

N oyta Artichaut , t. 3, p. p. Corgnassiet , ij. 

Cri-cri, voyrt Couitiüére. 

C ibles ( des ) , t' y en a de deux sortes , leurs usages, 
«t c. t. I , p. 3 

Cri num a largev leuiües, description de cette plante 
de serre chaude, sa culture, sa multiplication, t. 
! . p. »A7.. 

Cristal , mai .iere de tirer le sel de la fougère pour en 
faire un aises beau, t» 1 , p. 778. 

Crocus, «es variétés, sa description, sa culture , ta 
muiti} lication , t. 1 » p 730, 

Croiscev , Iriir hauteur, labour, erc. selon la nature 
du l'àtirrenr , i , p. 4. Comment elle» doivent ctrt 
f. îtes, ferrées et virrées, t. 1 , p. 4*. 

Cr>.:ia re At. André . à quoi vert dans la charpente d’un 
hàtimcnt, t. i , p. 44. 

Croit de jéruva’em , sa description, ta culture, sa 
mnliiplication , etc. r. 1, p. 789. 

Coquelotirde . sa description , ses vaMctét , ta culture , 
sam Itiplication, etc. t. l,p. "Si. 

CorVcille d’oi , sa description, sa culture, sa muiù- 
piication, et c. t. 1 , p. '88. 

Corénpcis , ses espècev , sa de cription , sa culture , sa 
multiplication, etc. 1. 1, p. 78p. 

Croquante, mai.ièrede faire cette pâ.isserie,t.3,p. 8d7« 

Croqjerci, voyez Souci, 

Croquets , commenr on les fait , ou pour hors d'oeuvre , 
o« pour garniture d'eniiée, t. 3 , p. 8)^. 

Crotalatre , variétés et description de cette plante de 
serre chaude, sa culture, sa multiplication, t. 5 , 
p. *47. 

Crofon, description de cette plante de serre chaude, 
sa culture, sa multiplication , t. 3 , p. 148. 

Croupion ( mal au ) , des oiseaux, voyez Oiseaux de 
volière, C. 3 , p. 7wt. 
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Cruceioto , instrument dont tes Italienc te terveot dane 
le travail de la vigne , t, 3 • p. 3 p*. 

Crudités (remèdes contre les maux d*cfcemac cou ét 
par les ) , voytx euros, t. t , p. 4 

Cu-nu, terme de jardiniers po -r cir.* un plant sauc 
racines, voyez ^iiarvas, t, 3 , p. xiO. 

Cucurbite, v«yez dis Aiamlics, r. 3, p. yt 

Cuir de pomire , voyez Crn.it« ier , t. 3 . p. 19. 

Cuirs, commerce nts cuirs et prai.x. n^uj.en de les 
Converver , des r.ificrens cuirs , ce qu'on ap) elle cuirs 
et peaux , t. 1 , p. 44 1 . et suiv. i uirs a rtpa set toa 
rasoirs, mai<icre de les faire , et c. i. 3 , p. p« a 

Cui'ine , comment elle d vit être pUcée , ses foc. ruraux , 
pierre a laver, et c. t. • , p. A, Ue la cuisine par 
ordre alph..! étique , r. 3 , p. Sri. 

Cuisses d'oies Irakhcs consc^ées pendanc trois mois , 

^ » P 

Cuisse-madame, voyez Foi ler, t. a, p. 529. 

Cuivre, moyen de le nettoyer, t. 3 , p. pi{. 

C ulutre de Suisse, vos ez h*i>ia , t. } , p- 731. 

Culuttc de boeuf , manièic de r»ccon-mod,i , t. 3 , p. 

1 : 6 . 

Cuhivaieur, soins et ceux de sa feirrre dens l’in* 
férieur et l'extérieur de la maison , t. 1 , p 79. 

Culture , prix des différeus ouvrages de culture, t. i ^ 
P* 

Culture du jardinage en général, et de toure>( sorrei 
de jardins , t. 2 , p. t. ( uhure générale du jardin 
prtjger, 3t3.C».l .ire partie. ’icre des | laotes i «ra* 
gères ,de la récolic de leurs graines par ort re al^ ha* 
bétique , 33 1. 

Cunonia , d.cccrigiioa de cere plante, sa ruhare, sa 
muhipitcation , t. 3 » P- ttp. 

Cupidonc bleue . ses variétés , sa description , sa cul* 
lure, sa multiphcction , et c , t. x , p. 7^9, 

Curage, voyez Pcr.ic^ire, r, 3 , p. 73. 

Cuscute i/if Goutte de lin , lieux où croit cette plante» 
ses venus en médecine, t 3 • P> *7- 

Cyai.ctie du C->p , descriptivm de cette plante de serre 
chaude, sa culture , sa multipUcatiun , c. 3 , p. >48. 

Cyclamen de Pvrs<* , varierrs de ente plante , sa des> 
cription . sa culture , sa muUiplicaciors, t. | , p. 1 ap, 

Cyçre* , vo)CZ ‘ Ic.iade. 

Cyi.oglussc . ses variétés, sa description , sa culture» 
S4 multiplication , etc. r, 2, p. 790. Voyez Langue 
de chien , 1. 3, p. 49. 

Cyptes (du), sagr.ii> e, sa mulrifticciicn , sa euk 
ture , résine qi.it procuit , ti iiré de son bnis , t« 
I , p. 7 s8. Sii vertus médicinales, r, 3, p. 28. 

C>prcs ( petit ) , v«.y-z Auronc femelle, r. 3 , p. 10. 

Cytîsc 00 Trèfle udorant, cuticé comme fourrage 
dans les pri>iT»es anrhcklles, t. 1 , p, 6^3. 

CytUe des / Ipes , ses variétés , sa description , sa cap- 
ture, sa muIiipUcaûoa, u 2, p. jSi. 


D. 


I^actvlk, graminée ^t se cnltiv* comme fourrage 
dans les pra'u les arttlî telles, t. 1 p. 836. 

Da im ( de la ch.'sse du ) , description de cet animal et 
son caractère , maïuèrc de le chasser , propriétés de 
sa chair , r. 3 , p. 53 y. Dépouille du daim , «83. An* 
nière de le manger et de l'accommoder , 584 et 8*7. 

Damas, ses difiércntes espèces, voyez Frunicr, uz» 

Damas, voyez Raisins, r. 3,p.28f. 

Dame de onze heures, voyez jacinibes» 

Danois , voyez ChcvzL 


Darioles , manière de faire cette pitisserie » t. y » 
p. 887. 

Dartres , voy“t Allcluia , t. 3 , p. 8. Ce îsie , 19, CHé- 
Udoine t»u Grande éclaire , 22. Eltéburc blai.c, 29, 
èlipatique de roi lan e. 4 *. herbe aux pucec , 43, 
Houblon, 4:, Morelte , Patience, 74. Pomme 
épii esise, hy. Saponaire , yy.Tabae, 107. Tanake » 
ic8. Véroriguc femvUe , iii. 

Dartres du vt âge . voyez Bruyère, r. t , p. te. 

Dattes , pain de dattes ^ il approche ae celui de chè» 
uignes , t. t , p, 488, 
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TABLE 


D^ucut, tnftz (trotte nuTtge • té | , p. lL 

Débit et commerce de tout ce qui se tire de U basse- 
cour » t. I » p. ^ , vo^et Bjsse>cour. 

Décoctions émoïïîcntcs , voytz Acanthe, ii P* L 

Décomposer les terres • voyet r* t , p. f m. 

Décris hement des prés , vove* Prés. 

Dé((oAt ( remède contre le ; , voyei Acorus, t. ^ p. 

Dégraitijge des étoffes de soie, des rubans, d» ve- 
lours, etc. t. Ij p. pi). 

Délire , voyea Poule , t, i . p. 4^7. G«!ega , t. j , p. jf. 

Démangeaison, voyet Germandrée.i. j , p, ^7. Lupm7 
5ç. itlorelle, d^lsapoiuire, *>?• Scabicuse, ^9. Se- 
neçon, 102. Utilité ilusuc des^anres, 781^. 

Dents , Tusage habituel du lait pur les fait carier , t, t , 
p. 462. 

Dents cariées , voyex Rue , t. ) , p. yf. 

Dents ( remèdes courre les maux de ), voyex Ache , 
*• La P* 1 ; Argemioe. L Arrête. b«uf, ibid, Bru- 
nelîe, ij. Chelidoine oa Grande éclaire, u. Gre- 
nadier, ^ Herbe aux poux , Herbe briianniüue , 

43. Jmpiwoire. 46. iusquUme. 4t. Laurier, cc.Kia- 
triciire, jd. Muner. çç. Navet . Pariétaire . ? t. 
Prime-vère, 4 i, Raves, 2îi 5 auge, Dépouîlîe 
du chevreuil, \6\. 

Dencs agacées , vo/ex Pourpier , t. 3 , p, 

Dents branlantes ( rafTermir les) , vo^'cz Ristorie , t. j , 
p. I a. Grenadier , ^ Herbe aux cuitliers , 4^ Myrte, 
63. Sauge. qS. S umac, d’or, 111. Vermi- 

culaire , t 

Dent de chien , sa description , scs variétés, sa culture, 
sa multiplication , et c. r. 2 . p. 7tt. 

Dent de lion , voyex Pissenlit , t. 3 , p. 11. 

Dent de loup , voyez Raisins , t. | , p. iSi. 

DépiUroire certain , voyez Utilité des sucs des plantes , 
t. { , p. 2I6 • voyex Poil , le faire tomber. 

Déplanter pour menre un arbre a bruit, roy. Taille des 
arbres , c. i ip. dad. 

Descente d'intestins , ou Hernie, voyex Bogie , c. 3 , 
p. Lâé Consoude grande, 2À Cyprès, siuHcrniole, 

44. Langue de serpent, 30. Oreille d’ours , Pcrcc- 
i^ile. 21. Pied de lièvre, 79. Pied de veau, ta» 
Filosellc, iiid. Prèle, ^ Pyrule, ^o* Henooée ou 
crainasse , oj. Rue de muraille , ££. Sanicle , 07. 
■Bceau de iiMmon, loa. Serrette, laj , Thalirron , 
iqS. Trèfle musqué , no. Valcrianne, 110. Véro- 
nique femelle, its. 

Descente du nombril, voyex Percc-picrre , c. p. 7t. 

Desctijnion d’un m.igniftqur jardin anglois, comparai- 
son avec tes fardins chinois , r. 2 , p. ^ 3 . 

Dessaisor.ner h s terres , voyez c. 1 , p. f i u 

Dessiner . moyen de le faire sans encre ui crayon , et c. 

Des'olement des terres , voyex t. t . p. 5J t. 

Détacher les habits (pierre*), manière dont elle se 
compose , r. p. oto. 

Devis , ce que c’est , manière de faire un devis qui ne 
puisse pas tromper comme il arrive presque toujours , 
f. I , p. Î2i 

Diables de mer , voyez Grenouilles , t. 3 , p« xH, 

Diachartami (tablettes), voyez Cartamc, t. 3;, p. lL 

Diapborétique, plantes auxquelles on donne ce nom. 


I. }, p.ié 

Dlaprcc de differertea couleurs, voyez Prunier, 1. 1, 
P* tîl- .. J 

Diaprun , numere de composer ce purgatif, ses ver- 


rus, et c- 1. j , 

Diarrhée , voyez Aigremoine , 1. 1 vP-^. Argentine, L 
Barbe de cbcvre, to. Benoîte, u. Bourse a berger, 13. 
Bugic, i6j Centaurée grande, 19. Cbéne, Con- 
foude gr «iide , xé. Cornouiller , 16* Coudrier , (dêm. 


Cyprès, zR. Eglantier, ihîd. Fève , 31. Glayeut jaune 
de marais, 37. Grenadier, 39. Groseille, rouge et 
noir, 40^ Hmeàcoton, ^ Herbe aux deniers, 
42 . Herbe brttar nique, 4t.'nypociste , 4s. Langue 
dëcerf, 4Q.Miütier, to. Mousse terrestre,^ Myrte, 
^3. Myrtille , 64. Nédier, 6^ Nénuphar, réid. Pa- 
tience, 2^ Perûcai.e douce, 2 i* Peuplier, 7^ Pi- 
loselle , Ll, Pimprenelte sanguisorbe . ii. Plantain . 
£i. Plantain d’eau , 8|« Pommier, I3. Preie , S-. 
Prunier sauvage ou Pencher, t^. Pulmonaire de 
chêne, 90. Pyrola, ibid, Quintefeuille, ibùL Kenouce 
owTraimssc. 93. Rhuharoe des moines, iêrd. Ronce, 
94. Rosier , ibid. Scatice , 103. Sumac , loé. Thalie- 
tron, 108. Tillju, ico. Tormenttlle, ibid. Verge 
d'or, lit. Véronique (cmelle, Ll^ Verveine, 113. 
Vigne • I lê > voyez Dyssenterie. 

Diascordium de fzacastor, ta composition, ses sKrtus, 
etc.t. i.p.793. 

Dtcume blanc , voyex Fraxinclle , t. j , p. 3^ 

Dideaux , voyex Police de la pêche , t. 3 , p r^Q. 

Diervilla du Canada , description de cet arbuste , sa cul- 
ture, sa multiplication, t, s, p. >33. 

Diette et abstinence , remèdes employés dans la trop 
grande vigueur des arbres . t. 2 , p. et suiv. 

Digestion (aider à la ) , voyex Poule , t. 1 , p. 4^6. Dé- 
pouille du lièvre , t. 3 , p. tpd. 

Digitale , sa description , scs espèces , sa culture , sa 
mukipücacion, etc. t, 2 ,0. 790- Terre qui convient 
i cene plante , sa muliipucMion , ses venus en mé- 
decine, t. J, p. lE. 

Dindons, voyez Coqs et Poulet d’Inde. 

Diosma , description de cct arbrisseau , sa multiplica- 
tion, t. 3, p. no. 

Dislocation, voyez te disloquer. 

Distance du plant d'arbre d’avec le voisin, lois diffé- 
rentes scion les différons plants , t. 1 , p. 7^^» 

Distillation (de U), ce que c'est que ta distillation; il y 
en a de plusieurs sortes, manicrededistilleret detoui 
ce qui concerne cet art , t. 3 , p. 7 ^ et suiv. Des ac- 
cident qui peuvent arriver en disuHant , 7^9. Moyen 
de prévenir les accident , premièrement le degré du 
feu et le lutage , moyen de connokrv le degré eu feu , 
matière des différens luts et de 1a manière de les em- 
ployer, 7^ Des remèdes qu'il faut apporter aux ac- 
cidens lorsqu’ils arrivent , lêtd. et suiv. Autre moyen 
de prévenir les accident dans la dittilbtion , 770. De 
la nécessité de mettre de l’eau dans l'alembic pour 
plusieurs distilUdons, 773. Des avantages de chaque 
cUstillation en pardculier, comment on distille à î’a- 
lembic réfrigérant ou particulier , 773. Comment on 
distille au sable et dans quel cas il faut s’en servir , 
comment on distille au bain-marie, avantage de cette 
manière de distiller, 773. Avantages de la distillation 
au serpentin , au bain de vapeurs , dans quel cas on 
doit SC servir de fumier , du marc de raisin et de la 
chaux , 776. Sur U filtratioa des liqueurs et le passage 
à la chausse . 777. 

Diurédques, plantes propres à procurer l'évacuation de 
la sérosité superflue du sang , etc. r. j_, p. 2. 

Dûmes , décret qui les supprime en èrance , t. 1 , p, 

f 47 et 

Dodccatheon ou Meadia, sa dcscripdon , sa culture , 
sa mulriplication , ec c. t. 2 , p. 791. 

DoUchos labial, sa description, sa culture , sa multi- 
plicacion , et e. t. 2 , p, 79t. 

Dompte venin , lieux où croît cette plante , sa muhi- 
plicatton , ses vertus en médecine , t. 3 , p. iS. 

Deranic. ses variétés, sa descripdon, sa culture, sa 
multiplication , et c. t. ^ p. 792. 

Doiutes f comment les nettoyer • c, } , p. 91?» 

Douce-tmir* 
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S^oi're>mÿr» ern NforeHc r«mp«ntc, vcnut de ctttt 

I Uii»e PU n'dt'fiij.c, t. j . p, jS. 

Dwuîiiifi kfi mes ^pris rctifanttmcnt » v«yec Ma* 
tricuitp 1 1. ^ , p. $£. 

r>ou)k«ajk>\{ prcs . vi‘j ez Pommîer ,t. i , p. 54<f. 
ycnne, wyci Poirier . i. a , p. $ |f. 

Dté crucpphitlc, sa de.cripûon, sa cukure« sa muliipli- 
carioii , etc. I. a , p. * pi. 

r>ra|re, mclart;? de diMèteris grains, r. i p. 5<<, jyi. 

1 k jp d’or , vt>y.t Pomn-.itr , t. a , p. {44. 

i>r.ip d‘o', voyez Mirabelte. 

I>roitS ch «rrpéires , t. l , p. l. 

Droits d uvage» cii bois , en pâture , etc. t. t , p. SSj, 

Dues , vnyvt De» oi«caua de rapine ,1. | , p. <ir5- 

Dünceliire de <.cyUn , sa description , sa culture , sa 
mulfip!iç*»inn , et c. t. » , p 7jo, 

Dufantj , vatiéiéi et d"s*ri, tton de cette plante de serre 
chiuie , sa culture, «a mul.iplicatt<>n , t ) , p. 34K. 

Durcies Cp ‘ur ramollir les) , voyez (irue, 1. 1 , p. 4^1» 
Poule , <'.7. 

Dm çiie , voyez Bi?re , i ;,p. 43^. 

Dy sc.renei et c* prc'uires par de certaines 

ea.ix , et pour l’oi , 1. 1 , p 4t 9. 

Dystencerie f rciuè«lcs paut îa ) , v»-yez Beurre , l. l , 
p. 4>d. Lait, 461. Aicrlc , tkuts de corbeau, 
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4<i4. Perd.ia , tfo|. . 4 fe<e , r. j, p. Amarantlic. 7. 
Barliedeclièvre, 10. Oo^me «1 bvtg r, 1 (. tSuglc, 
Centzurde graj.de, tp. v. 1 uic, aj.Con^oude gr.iMde, 
16. Cornouilcr, t 6 . Cyprès , 18. Egiami.r, z 9 , 
Fpine-vmetfe, to. Fève. ta. Glaycul, j-, G'-itte- 
ron, )8. Grenadier . -9 Hcrl>c à coton , 41 . Hcrbff 
aux dcniers.4a. ficihcatrx pucos, 45. herSe bri^ 
tannique, rifi. Hypoct^te, <5. lié»*, M. Ly i na- 
chie ou Cornelie. pt M ’*-r , Cj, .Mofelle, 

Aiy* tille, 64. Néi'iur, 6 . Ortie mo;ie , T». 0 >cÜ!a , 
74. Patience . **4. Pcr»Urtire do-nre u hcièe , ? 4 . Per- 
veiHhv, 7-. Pied de li-m , 79 Pilv*vc'.I • , 1 ^. Pinij're» 
nelle saxifrage , 81. Planr. in , Ir. 1 iaotai.n -d'eau, 
8*. Pourpier, 86. Prcle,8*. Prunier s.mvage, F9. 
Renouée ou Traînasse, 9). Khu^arSc , lè/y. Vimar, 
le'», Sureau, ihtd. Tabac, 107. I h diitran , k 8. 
Tillau, 1.9. Tormuiiillc , thh!. Veige nor, 111, 
N'd^onî^uc femelle, »iî, Ve'vei.ie, ii]. ^*ig c , 

1 14. Vi,ycz DéiîOuilL* (lu lié vie, I. }, p. 596. Ui..ir 
des cailles , ^1 1 . •( 1 eric , 6<>5 . 

Dyheriv', voyez Urine rendue avec doulear. 

t>riche-m.'<!t , voyez Bière . t. } , p. 4^4. 

Dri'gues ( des ) simi'lcs dont on ('oit «v >ir provi.îsn 
dans une apoinkaircrie famil-crc à la campagne , t. y, 
p. 7«y. 


E. 


p 

voisine de la m:.ison. Commeat 
rtsriigjcr la bonre. 1 aux stag.'.autes ou de mare 
nui'io'es a..x he>t<aux, t. 1, p 3. La plus légère 
*®‘'i nirs meilleure pour Mir.» te p.»in , Si. Ses 
qualités pour être bonne, des differentes eaux , da 
le-ri venus , moyen de bunm'icr Peau de p»dts , 45I . 
et suiv. Moyens pour retirer les c<ux des terres où 
elles sejourne'it où causent trop tUm.nt'’itê, 481. 
Rl^r.ière de séparer ]« sel de l’eau (ïui le tient en 
tisolucloit, ^“4 lay de la rivière de Uièvre ou des 
Gobelinv, prnprv a faire de la Ficre, et poi>r«|ooi, 
*• I . p- 4tt- Aloyen de faire de îcau*de-vie avec 
de l’eau, 7S1. 

Eau I des pièces d'eau, différcni moyens pour ditcou- 
vfif les ••ources (î’eau , temps et lieux propres a dé- 
couvrir les sources d'eau ; quilites des sources, t. 
* » p. Fpj. Assemblage , réservoir , élévarion et ton* 
ouitc CCS eaux, fpi. Tuyaux et conduites d’eau, 
891, Jets d'eau, ïpt. B.issin, 894, Remèdes aux 
inconyéniens qui .irrivent aux coi-sitiices , 897. Dis- 
tribution des eaux } .illissantcs *, taux plates, 898. 

«U de casse lunette , voyez Aubifoin , t. ) , p. 9. 

Lau de différents fruirs, noyaux , amandes, etc. Voyez 
ces configures et liqueurs par ordre alphabétique , 
T. ^ , p. 8Sa , et Suiv. 

Eau de pciu'it, voyez Poulet, r, t , p. 4^>“. 

Lau-de-vie d'AIxne, voyez vig.^ub'.c (’c Ch.impagn«, 
*• I. p. I 4 A. 

Mux.e*vie levee, ce que c'est et manière de la Fnîre, 
elle est bonne pour le> liqueurs, t. | , p. .“-p. De U 
ferrnentation et des n<;iiicre\ qui peuvent (iortncf 
«e lcro*<îc*vic, t. { , 779, Ce que c’en aue l'eau- 
oc -vie, comniciif on la tire des dtftércqfes 
de 1 eau - de - ?ic de lic'rc , yîz. Do l’eauTle-vie 
de eraini. Anisée, de genièvre, pour en faire avec 
de l’eau , et c. 7I x. Du qhoîx et des preuve- de feau- 
simple que rectifiée , 783. Manière de 
distinguer les differentes eaux-dc-vie , et U nouvelle 
d’avec lanctenne, 784. 

Crène , mojfen de h «outrefaire , 1. 1 . p. et l. 

Tome JIL 


Ebcr.ier ( faux ) , voyez Cytise des Alpes , t. x , p. 85 t. 
i bénicr de moi.tjgi.e, vey ’Z Ua.ihiui4 , t. ) , p. i}Z, 

Lboorgeonnement , voy.-z I .iiüc des arbres , i. a , p. 
39** , éif , 647. EbosirgeviiitCinent Cvs orangors , t. 
3, p. idi. Eboargeonnem.-nt de la vi.;jic, 394. 

EcarLre , comment 011 compose cec'c couleur, t, 1 , 
P 

KchaUs. quels sont les meilleurs et le prix , !• 1 , p>?p« 

ècha'ùers, voyez 

Fch.ilotte , w .d-ngripîion , ses espèces, sa culture, 
sa m..ltipli,afion ou p/.iüc, t. i-, p. 384. 

Echantiguolcs , ce q le c est «Uns U ch^rpemc d'un bâü- 
mci.t , f. I , p. x4. 

Ekhasscry, soyez Pvdrîcr.t. z, p. 434. 

Ecluudêcs , maiàèri-sdi tVrenies de les Mire au beurra 
ou au sel , aux oeuf* . g'.iccs , t. j . p. $67. 

Evl'tnodc azurée , sa description, si ci.lture, sa mut- 
tinlic.'iiion , etc. t. 3 p. 70». 

Fclairc , Comment On les imiic . r, 3 , p. 931. 

Eclaire (jr.indr), voyez Cbs’iJ.I.se , t. 3, p. îz. 

EcUmhc, manières ditfeiemes de les accommoder, 
t. 3 . p. *i 7 - 

Fclisset , voyez Taille des arbres , t. a , p. t. 

Ecorce de garou , tes propriétés , son us<ge salutaire 
dans bien ées occasions, voyez (jarou. 

Ecorchures dans les cuisses, voyez Argentine , t. ) , 

p. 8. 

Ecotilemens immodérés , voyez Oie, f. 1 , p. 464. 

Ecrevisse ( de l'), nù on la trouve , diff*rens rrujens 
de 4 a réunir dans nn même eridndl , et phisicur. fa- 
çons de la pécher, t. 3, p. 48$. èMauiùri: de les 
accommoder, t. 3 , p. 8t8. 

Ecriture, moyen (^ela f.irc revivre, t. 3 , p. 913. 

Ecrouelles, voyetz <k>ncomHre sauvage, t. 3,0. Sf. 
Filipendule , ti.Crattcron ,^38. Herbe aux verrues, 
43. Hoax petit , 4t. L ipin , 44. .Mo iron , di . S.ro- 
phulaire grande, et scro^ludaire g aude .sqjui.fue, 
lot. SoQcy, 104. OéposjiUe du sangliqr , 3 7. 

Ecumes piinunzores, présage de beau ttivps, l t , 
p. 509, 

HHhlzhIt 


Digitized by Google 


958 


Ecureuil (^e r), description el caractère de cet ani- 
r al . »i c. f. 1 . J*, oîa 

Eco itk, i,rc\ ^aivci i c rouver cîan< b bas»e-cour, 
f. il*». LC'é uticj çtre visiréck lou- le$ 

t ‘ 1. ) .» le n ai* e, sa ço». t iciioi» 1.* valu* 

lit. doat , il jr «'n a, de simple ti de doiihlev , 

cumii ci.t « le doivci.t iirc g. ri.i**' I ûor i uvaÿc , 
Fdn Von, • nvcf q.<i s< tire dvi gcrlaut , vujfit ^jpvrfjnit 

r. ), P 6 . 9 . 

I g'.'i ti.i , « ?vwri] ti n de ect 3»^^^*•e>u , sa culture , 
Sa * |Ta j Mato en ipcdccîi.e , el c. t i , p. 77'^- 5es 
>rrra « mo> un.âlcs , t. ) , p. ap. Vo)ea Ruvitr » t. 
a , P I J. 

Fgbfiii.ea , V y*'i r|;?ant»er. 

F goût d I ha»e , vo)ez l-o.'lirw. 

) ian ( de 1 ) , rcvk'iption et Ca racrère de ce* anicrul , 
rra> iè'i toni on le (.ha sc, et c. t. * 99 - 
ELidrutne, \0)cc Coniom> te *ai-v.'ge , t. | , f. >5. 
il-iit.e» voyez \ etoi-it^m fe>’clU'«l- ) » I • * 

1 lixt'S { des ) l 'auU , de citron . tn-niiic c de les corn* 
ptsor, leurs ve tui, etc. r. | , p. 79;. 
lll.lmre, voyez Het'cb ‘fc. 

iilrlorti.e, sa de vription , va culture, sa m« Itiplica* 
tiur , où ce nom lui e -t venu , et c. t. î , p. 7 1 ' . 
Em 'a vure (expériences sur r)nts certes iiOüVklIe^ 
im nt défrivhee ,1. 1, p. 5n* 

In bfè m hernent , ce que c'eSt d.im ta charpente d’une 
vrai un , t. t , p. at> « 

Emdrillon , voyez des Oivcaui de rapine, l. } , p pif. 
Fauconnerie , t iS. 

Emerui ve Sciurida<a. description de ect atbrisveau , 
;a c.Jture , sa multiplica'ion , t. 1 , p. Sf , 
Fmrreraçog>*ev , voyez 1 tS'ei^ueS , t. p. 1, 
Etn«d1ient«v , pLi.te* Buaquclles on donne ce nom , t 

J . r* *• 

Frrpanon, ce que c'est dans la charpente d'une mat* 
«on , r. i , p. 4f . 

£ir|/iàrres (des) de céruse, de charpie, de savon, 
pour les loupes, manière de les composer, kuri 
venus, leurs propnérdv , etc. t. j , 794- 
Err[>uis , voyez Amidon. 

Itrpycme vu Aposturre dans ta p«ii*iine, voyet Lierre 
teltevtre , r. 3 , p. 5t. Un, ibtj. pas d'anc , tf, 
Enc. iss 'ment des orangers * t. 3 , p. ifS. l>emi'«ncai>* 
s ire..t, 159. 

Fncan ti|uc, comment se fait cette' peinture , t. i , 
p. xOl* 

En.ens , somme étrangère, 1. 1 . p.^j *. Encens M.mc , 
voytz Piu. 

Enchi'uttrure , ce que cVst dans la charpente d'on 
I â*ime..t . t. I • p 4'^. 

£m h fm.emri t , voyez Poirée , f. ] , p. I4. 
Euilume , Vi-y t btr. 

1 ncrc 


TABLE 

Ennemi i des oranferi, et moyen de tes en dilîvrec et 
de les en pré erver , t. 3 , p. i<-4. 

Inrouemci.t , voy z Figuier , t. J . p- ) :• Mauve sau. 

vage , 5;. dave, 92. Véîtif, iii. 

Ei.roiu.oir , nwi.ière u'y former les arbres, C. a , p« 

Iiirvrve, voyez Rovier , t. 3 . p. 

LntrailIfS éthaufîée» , veyez Litruui les , t. 3 , f. *4« 
< oufge , 2-, Jacobec, 46. Utilité <«s sucs des 
p!a..t‘*'> , 7fd. 

E..t .ilIesuUcrees , v.ycz l terre terresfe » t- J , p. fa. 
Eiur.iit , (C *;ue c’cit da«> U siurpente d*.,n bi:imeut , 
I. I , p. <*. 

E I»' revoui , ce que c'csi dans un hinment , t. i , p. 44« 
Ip.«i'Sis antes et rafraichissantes , plame q.*î oui la 
vertu de s-'Imer , é adoucir licreté des humeurs, 
et d'en mvjdérer l'activité, '. ) * p 2. 

Epargne , voyez Pvînir, t. a , p* $29* 

Epoautre , e-pèce de fiomenr, >es nuis diffîrens, 
t. 1 , p. fai. 

Eperbn ( I* ) , de çriptîo- de ce p*iîs on de mer , et €• 
t* I * p- 47t. L| e làn , manière de les acconuDoder, 
$tt 

Eperviet , vo'.ez l’ichcr, t. 3 , r. <ls. 

■ CCI » Lets , t. 3 » p* 


ncrc, l'écorce et le f iiil de l'aunr servcit à faire F| ine d'I spagne , voyez ^zerolier. 
de l'encrr , au lieu de noi* de q.iUc, t. 3 » p. yd?. Ep’ne de lis, voyez atC'hoea, t. 3* f 
Encre è éviifc. moyen d’en f.nre de bonne, de i piue-toxo, épine d’été, épine dhiver, 


p^^^pét «He,d«!.i rétHhlir lors {u’eie s'affoihlit , f f 9. 
Encre simple, d'imprtinerie , des Inscriptions, < e 
la Chine, etc. Manière de faire ce» eue. es , 1.5, 

p. 9M. 

E'iiV hoeuf, voyez Bupreste, 

Fr.flcr la truie, voyez Huiles de navette ec de eolra. 
Er.ge <fc mars , voyez Droits d'usages , t. 1 . p. 1 éy. 
Engelures (remèdes cnntrr les), voyez Beurre de 
ct'c , r. t , p 43 ]. Navet, t. 3 , p. O4. Dépouille 
du renard, 

Enpais ( de 1') des bétes i cornes, t. * , p. ajy. 
Des engrais naturels rr ordinaires , 47t. 
Engrangemepei. «oyez Blés. 


Eperviet , hlct a | oisson , voyez des » 

{percer , voyez des Oi en a de raftne, t. 3 , p. 
E|:hemèrc de \ i-ginie, sa deuriprion, sa culture, se 
tmiliitiliratîon . de. t, 1 , p. 7 a. 

Epicis douces de- pâ^iv îerv, -, 5 . p. 8éf. 

Epice ( J ain d’ * , manicre de le faire , t. 1 , p. ty* 

I picéa . voyez &ipWi$. 

E; ilcpsie ( renièdev contre I* ) , voyez Agneau • t 1 , 
p. 433. Ane, 4 4. (.aille, 437. l tonneau . 4s'/. Fai- 
san, Grive, 4^0. Huvicr, Cerf uü mus- 
q é , t. 3 , p. ' 9. ^udi ler , 27. I Uébore noir t ^9* 
Galega , 35. A»élisse f8. n.uguet, éy. Oeil'et de 
j./i ii»s , ^y.'l’ivoinc, 8i. Homarïn, 9). Rue, fu 
j-onn^ire , 97. Sauge, 9I Sceau de notre-damc, 
10 .S.otsuii..irc, 'Cl TiM.-u , I. 9 A alérianr.c, no. 
Déjouillc du lièvre, S9«. De Iclan, t. 3, p. 399. 
Epilipsic des eiTani, voyvz Séneçon, t. 3 , p. lOE 
Sureau, icd. 

Iptii’ptique (anti-), voyez Linotte , t. t, p. dyA, 
Ipi'ühe à épi, voyez Osier fleuri, t. a, p. S18. 
Epinard, sa description . scs espèces, sa c.ilture, sa 
graine, t. 1, p ySf. Ses vertus en médecine, t, 
3 . p. *9 (Manière de les accommoder, SaS. 
Epin.ir'l f aise, sa description, sa culture, sa mulc^ 
plicalion, et c. t. >, p- **93 
Epitards sauvages, voyez Bonheur, t. 3 1 P« ’î* 
Epii.c blanche, ses vertus en médecine, t, 3 , |i. 29» 
Voyez aubépine, 

Ipîne de boue , voyez Gomme ."dragant ,t P*?9^« 

P* M*« . . 

voytz Poirier, 

• - P , , 

Epine viuetie, «a description , ses variétés , sa cui'ure, 
mage de Si ii f'uit, i. 1 , p 77Î* *•*»?• J'7 
vertus médtcinslcs, C. t , p. 3^. 
f J ithyme , lieu» d'où on l'apporte, choix qu*il faut en 
f.<ire , vcs vertus en médecine, l. 3 • P* ^1** 
*thy.uc , voyez C seule. 

Epizooties, viennent souvent des mauvaises eaux, t. > ^ 
p 1. . 

F parer le sel, voyez sel g'is. ^ ^ 

Epurg.*, lieux où croît cere plante, sa muliip’ich- 
tion , ses venus en médecine, I. 3 . yo* 

Etable ( de I’}, sa description ,ses espèces, son sucreil 
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r manière l'eatTaire, t. i , r. 7n- Propriété* de 
son buis, Sa itil;v.rr , 7s t. Cet arbre vient bien i 
rom!<re , il e-t bon p«t>r Tare des | abs*. de* , t. t, 
p. t7p. Manière de |j tirer , scs difféien* sucs 
durable , t. î , p. 7W 

Erésipt le , V07 i Bec de grue , t. j , p. il. Morelle , 
f.m Hariitaire, 75. Peufiter 78. 

Erigérc viv^ueute, sa de$crt|'tiun , sa culture, sa rouU 
rip uatiuu , et e. c. 3 , P* ~p 
Crrhine* ou S rrnuratnires , plantes ((ui oi>c U vertu 
de prot'utre cet cifit, i j , p. s 
Escalicrsdansla distribution d'une iraison, où doivenl- 
ils (ir* placés , il y du a <c p'usicurs sortes, leur 
propoiciuii . t. I , p. <1. 

Escaliers des jardin* , comment ils doivent être dlspo- 
iés, t. », p 8 9. 

Escourgeon ou O'ge d'automne, ses différent noms 
. selon les pay\ , son usage , et c. t. 1 , t »d , 6 ^ 6 , 
Espagne , manière de cortrel’atrv le vin r;*i.spagne , t. 
3 t P« p «• Keceric pour le* vint d £>patîi>e tioublés 
par une lie violente, ;»'. Pour rétablir les vins 
d'èsMgiic deveM s jaiines ou br\ nà-res , ) ' j Pour 
rei.dre le vin d'Espagi c blanc, jt8. Pour corriger 
le blanc d^ «i.is dEspagm-, ]io. 

Espalier, <c* treillages et autre* pa1i«sadet. L » , p. 
4ÿp> Espalier manière de former le» arbtes en e*pa« 
lier et coutre*espalier , $8) Oranger en espalier , 
t. } . p. I5f. Arbres qu’o.» peut mettre en espalier 
O précoce , manicre de le* gouverner po>-r cei usage , 
21». Convtruction er di*pu*iitnn de ce* e paliers , 
soin* qu'ils demandent, ait, et luiv. 

Esparcet ( de I ) , espèce de foin cultivé ('ans les prai- 
ries artificielle* . c I , p. 6$6. 

Espargoutte , suyr» .Niat'tiairc , t. j , p. 

Esprit de vin, manière de le faire, f. ),p. 7^*i 
Suiv. Ou choit et des preuves de Pespric de vin, 
tant simple que rectifié, 7 ) L'esprit de vin esc 
prctér-ible a l'caiwle-vie pour les liqueurs , t. a , p. 
, • . 1 - 

E*q 1 ancie, voyee Cochon, t. t , p. 458. Brunelle, 
I. ) , p. IC. Herbe aux puces, a|. Herbe h'itan- 
nique, itid. oubarbe grande, 48. Nianve de 
din , *7. A.étilot , thii. Rueline, 58 Noyer, < d. 
Pav ot rouge, 7f. S.-ccise, lOÇ. V'éroniq»»e icmedc , 
1* a. Gargari.me coi tre cette maladie, t. J«p*7ÿf. 
Fs*.ilm, voyez iVlouche* à miel. • 

Esvcücrs , ce que c'est dans U charpenté d*unbùtiment , 

Es’ampe* ruu.te* , moyen de tes blanchir , r. p. 914. 
Estomac et intestins des animaux, de difficile digo$> 
lion , t. I . p, 

Estomac, *ei aigreurs et rapports , voyez Menthe, 
t. J. p. 58. 

Fjtorraf (ardeur* d'), voyez Pourpier, t. ) , p. 86 
Estomac enl'ammé , voyez laitron t. {, p. <8. 
Estomac (fortifier l* ) , voyez Bec-figue, t. t , p 4 d 
Ahsitnhe, t j , p- Acorus, 4, 7. B.’noite . iî. 
Mélisse, ç8. Mousse d'arbres, 6 . Noyer, ^6. Oîi* 
vier , 68 Pim[ri*ncllc laxt^r.ige, 81. Po'fier, 84 
Rhuha'be de* moine*, p). Ro>îcr, 94. Sauge, 1^8. 
Seigle, 10». Souchet, tc|. 

Esromie, se* viscosités, voyez Ail, i. t, p. «. S utee 
desN.ii.p8 

Estr.goo , sa descr'ption, sa culrure, <• mnltiplica- 
ttun, c, », p. Ses venus médicinales , t. | , 
p. 10 

Esturgeon, diïcrsnies manières de l'accommoder, t. 

I , p. 8*8. 

Esiile , lieux où croît cette plante, ses vertus en mé- 
decine, (.y, p. |0. 
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Etable* , elles doivent être dans une bonne cour , t. 1 * 
p. a. Le* éi.-bics à vache, à un seul rang, sort Ici 
plu* c mmodes, on ne le* parc pas et pourquoi, 7. 
(.)nclle> sont le* plu* saines, elles doivent cire nec- 
tcyécs souvent, 748. 

Emî.i , moyen de le nettoyer, t. J, p> 9*4> 

£t..lon$ , leur choix , t« 1 , p. i^o. De rà;e qu'ils 
doivent avoir et des soins qu'il en faut prendre , 
ihJ. »{i , et iuiv. 

Etangs (des ) , viviers , canaux, fosîéi et mares , c. i , 
P- 

Etangs, ils s'afTcrmeot , parce qu'il* exigent trop de 
soins, t. I , p- c8 

Etang* (let)et le* pèches, t. ^ , p. 4^8. Gonsmictîon 
d- iécang, Droit d'étang, « jp. l'ières de 

lé'xng, / s iette de l’étang, tétd. Chaussée, 

4 O. l’ocle , 4 ‘I. onde d'étang, 44». Auge Cl piton, 
Oge, relais ou <'é«.hargc d'étang, 44|. Cul-de*, 
lan'pe , 444. Empoi.sonnemei.t de* ctang> , manière 
de lefairr avec avan*agc et comme il convient, 444, 
448. Alsin frai, zhJ. I'e»p1ade, 419. Pèche des 
étangs , et débits du poisson, 4*0. De i*a«secfdei 
eccideut et des emiemis de IViang , 4*:. Le* étangs 
dois ent être garnit d'éi iues de ristancr en dts*ance 
pjur empèvhcr les voU-ur» de in it d'y venir rr.iner 
Irun filets, 4 S. Des étangs saUs, p.rss et artres 
pêcheries , 4^7. De la pccnc et de> qualités d’uii 
bon pêcheur , 4*9. Décret qui en lupptimc le droit 
exclusif, t t , p. 8'’:t. • 

r n ( r ) d une m.*ison qu'on donne en Incation , doit 
ctre fait avec exactitude . r. 1 , p. 7). 

Etayersent, iraitière de les fa.rc et de les poser, t. 

I , p. 4-?. 

Etisie, voyez Lait, t. 1 , p. aéi. Lait de femme, 
ihid. 

Etiques , la chair du faisan est rrès-res»auranre pour 
eux', t. I , p» 459. V oyez Lsii , et lait de femme , 

Fti 'uerc, voyez Tn;hle, t. t , p 4^7 , 4**T. 

Etoile de Bethkem li:arde, voyez Albuque , t. 5 , 
p 117. 

Etoffes, moyen d'en ôter lé; taches de cambouis et 
antres , t. 1 . 9 9. 

Etourneau (T) j'une et gras est bon 8 manger, t. 

I* P- 419* L'éioiuncau, ceracière et dctcripiion 
de cct oiseau , où on le Trouve orditiairemen' , d'osè 
su *i appelé ; mai iè*é de le prendre , de l’appri- 
vi'iser, de î'e* g»ai*ter , etc. t. j, p. du. Veyex 
SaiAonnei, 

Evacuation' de» femmes, nom dgt platktes propres A 
le* féf.-.Ilir, t. I , p. 1. 

Tveitail, v.‘vez I &li* ades , t. » , p 8-9, 

Ivcrrcr, voyez iMaiûèrc d'cicver le* il.ieni )»*qii*aiz " 
for-hns t ? . ï|i. 

Eugéi.i. jambo', t^eterrption de cé’ aThtiî*cau de serre 
chaude . sa tulti-re, sa iruliif1i.a*ton , t. } . p »<t. 
f vo i*. lurle de Caroline, voyez Cé^nothus, 1. »,• 
p 8^8. 

Euprtt-ire , e* variétés, sa de erinfîon , sa rolrore , 
sa nndt.plkntîon , , p.^ÿl I upstuire de Mésué , 

voyez l'trririca , P27. 

Eupl orbe , vsrrtérés et d.*se»lprion de cette plante, sa 
cul’tire. *a irul îpîicaMon, t. » . p. 748. 

Eiiphr.'ire. lieux où eroW cette plnnte, sa estiture, 
ss multiplication, ses verni* en nédecine, t. | , 
p. 3». . 

Eupafs.tre (P.ivicenne , lieux osi croit cette plante, sa 
m< Itiplicatioii , ses vertu* médicinales, t. p. |t, 
Exp'ication de* tenres de vignoble, t. } , p. 371. 
Exportation des vins de la ci^evant Bourgogne, iiuxi 
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•ç6a TABLE ; 

r.îtff? le fJre "Imï ivar.T'f#jTfrme».t, t 3,p.‘^i. t. », p. 49^, F-xpLiition tf u»?^ iet q*utft iruri 
£xpi^;»iti(/ns et trvÜL/^ss propres aux arbres fiuitieri , du i^rci.t, 

F. • 


F araco, deseripi'cn de certe flanre , sa ivi'tiire , « 
«nultipUcMÛon , t. > , p. ]. Vovci Faux câprier du 

Cip, t. ) . p. I rd. 

Faietuc , de ctle e^t fnire, comment on lut donne 
les diiiVrcritcs couleurs , et man ère de les ccmpuier, 
t. 1 , p. 844. Moyen de ta recoller 1 1. 3 » p. 914. Lut 
pour la raccomm^'cler , 9) f • 

Faine I vover Hidle , t. 1 , p. 8t8. 

Fatums ( des ), ou de^ bois , de ses diiTerentei 
e«fi’ces. t. f ,p. 157. Caractère du faisan, « es soin» 
qu’il deiua.tdc* , n*ai;îere de peiii 1 er !a fai*S‘»derie , 
i ; 8 . De U couvée , des mrladi*s des hAitudes de 
cet oiseau , 1:9/ .Si chair est cèlkate , et convient 
4UX épileptiques et a> x personnes artai|tiécs de cm* 
ru’sion» , t. r , p. 4^9. Mamerc de IVIcver, de le 
chasser .etc. t. t.r.dc?. b:8. Diitcrcntcsmaniêres 
* de raccommoder , 819, > 

Faisanderie, vo)er Faisans, 

Faite, ce que c'est dans la charpente d*un bFtimcnt, 
t. I, p. 4 *' 

Farcin d#} chevaux, eoyea Sceau de Salomon, t. j , 
p. iro. 

Farce à l'oseille , t« t , p. 844. 

Fard , vovez Kouge des femmes , c« 3 , p. 91^* 

Farines , leur usaj^e particulier, des farines données par 
les did'érens grains , t. 1 , p. 459 cc suie. 

Farineau , voyez Raisins , t- ) , p. 180. 

Faséol-^s, vOnc? Karicot-.t. i, p. 369, 

Fau , voyez futre, t. ) , p. 4$. 

Faucheurs, voyez Foins, t. 1 , p. ^40. 

Fauconnerie ( de la ) , ce que c'est que cet art , des 
dWerertes sortes de faucons , «t de lv«rs diftêreni 
noms , et c. t. 3, p. 6»? et suiv. Dictionnaire de Fau* 
tonnetie et de Nénerie, 650. 

Faucons , voyez de Oi‘e«u* de rapine , t. 3 1 p* 
F'aiKonnene,di7, Com.ue.nt jeter le faucon et I ohÜ» 
|;er de s’élever de terre, 6 ;? et suiv. 6 . nus qu'un ftoii 
prendre pour maintenir le f|'itcon en santé , d} 8 . 
Fauvettes (les), app-^ochent fort delà bec-fipiie .homes 
xmangeràla fin deVété.t. t , p. diA. De 'es espèces 
dUTcrentes , caraevère et description de cct oiseau , 
manière de l’élever, et c. <"4. 

Fébrlfut^e ( infusion ), manière delà cos^poscr, etc. 

t. I , p. 799, Plante' qui ont la vertu fÆtîfuge , 2. 
Fèces d'huile , leur usage , t. 1 . p. 8 39. 
fécule de pommes de terre , t, 1 . p. 450. 

Fenouil . sa description , ses espèces , sa ruhure , sa 
mu'tiplicaiion , t. 1. p. 38^. Choix à en faire , ses 

r ropriétés et ses venus en méderine, 1. t . p. ti. 

entaûl doux , fenouil de Florence , voyez Fenouil , 
t. t . p. jt. 

Fenoi;iV.et, de dîîTcfcnTet couleurs, voyez Pommier , 
t. 2.P.547. 

Fenu grec , re'crtption d.c cette plante , sa muhiphea- 
ticm , ses ve’tus mé lkinales, r. 3 , p. p, voyez 
Sci egre. 

Ver ( du ) , et du clou , 1. 1 , p. 32. Quel es: le fer à 
préférer pour le h.'uimens , ses difiérens noms selon 
scs dif.'érentes i»u»lis*s ou sesdtflérens usage . 11 est 
«bogerc-ux de le mettre dans la maçonnerie sans è re 
peint , parce t;ur la roviilc l’enfle , et r. 31. Fehrp* 
ûnoDs ae» fers sûirctciu .* f«r plat , fer carré, fer 


c.'^rîllon , fer rond fer cornette , fer courçon , fer 
en fôîe , fer des bàtimcns , t. t , p. Fer fondu ou 
g rtS'V fonte, pl.iques , garnitures , réchauds , pois» 
soiintère , tetes de daupi in ou de gueulard , tuyaux , 
tuyaux d'aisai ce. ensluipe», etc.^ii. Pour le net* 
to . cr et le pc tir , du poli descontehers , t. 3 ,p. p'q. 

Ml yen d’en oier les tâs.hes sur le linge , 9:9. Ma- 
nicies dîiférenies de le tremper, 931. 

Feriragcs en argent , est le plus clair , mais le plus fin 
est le fermage en rature • r. t , p. 7». 

Ferme, cc que c'et dans la charpente d*un bâtiment, 
t. I, p. 43. 

Ferme uvition ( de la ) , et des matières qui peuvent 
ca donret de l’e.'îu d<“ vie , t. 3 . p. *»^9. 

Fcrintnrrr . pour Lure ûrmcp.tcr le vin de nouveau, 

» 3 . p. 33c. 

Ferirter , manière dent il doit se conduire dans îc 
gi’Uvernemem de sa mcison , et prix des ouvrages de 
cuîfur^.l, I , p. 76. 

Ferraria imdulata , descrintksn de cette plante origi- 
n;.ire du Cap , sa cultuie , sa multiplication , t. », 

P- '30 • 

Ferrer , insrutrens propres et prnirulicfs 1 l'action de 
ferrer Ici che Mux , l. l , p I4*. < on»id-ratiûns qui 
düiTcrt rfécéd.er l’action <ie ferrer ; manière de tenir 
les Lieds de* chevaux qu'on veut ferrer ; du défer- 
reu enr , de la iranière de parer le pied et de fai'e ^ 
porter les fers , ihid. 148, Nianière d'assujvtlr les fers 
et de frfire Us rivets, il'id. 149. De la ferrure du 
cheval , et des rcg*es â suivre pour cerriger les 
défauts des pieds des chevaux, et suiv. 

Ferrures d'im ha'imefic , cr de toutes les parties de détail 
qui 1rs composent , t i,p. ^»- 

Fc'tuqre ovine, plante de U famille ries Craminées, 
cultivée dans Vs prairie* artificielles , r. t , p. 

Feux d.t:»s UPC ch 'minée .moven de Téteinrifc, I. f , 
p. 79. ’sloyen d’arrtier le f.*u dans une cheminée, 
dÿiis une cave i Tr>oycn d'empésher le bois de pren* 
dre feu . t. I , p. 914. 

Feu hnn e vu Foie , si as'caux oiseaux , r. 3 , p. 714, 

Feu Sdiiii'Anioine, voyez Véronique femelle, c. 3, 
p. 1 12. 

F'eu volage , voyez Herbe aux puces , t. 3 , p, 4T. 
Flétfo, 43. Morelle , de. Peuplier, 70. Véronique 
femelle , 1 11. 

Fève , nom donné aux vers F soie dans le eoeeen jc’est 
ce que les Naturalikces appellent Chrytdluit , t. 1 , 

p. 4 »f. 

Fève. In farine de fève sert F dégraisser les cheveux , 
et à plu'ieirs remèdes, t. r , p. 4i^>o. Différ.-ntes 
espive< <'e fèves , leur culture cc usages , flrS. Sa 
description , se e pece« , sa culture, sa cot-.sexva» 
tion . sa multiplication , f. î , p. 38" et suiv. S,'S 
vernis en méricciiic , t. t , p. 31. Différentes ma- 
nières de les accommoder , 8zç. 

Fcsc d'Amérique , t. », p. 3' 9 

Feuil’es ( de -X»!*^»*’ ndces iiè pour raccroi«sement de* 
liantes, t- », 3>. sl6. ).iunt se des feuilles , voyez 
A.aladte» de atbres , 1.1,9,67». 

FeiiÜleS ou Alvin , voyez Etang* , t. 3 , p. 439, 

Fibtes toides ( retrèdes rortre les ), voyez Crème, 
t. 1 , p. 4^2. PLuiies émollientes pour en calmer et 
adouvir ù trop grande tension , U 3 , p. ». 

Ficlmri'i , , 
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DES MATIÈRES. 


Flchurcft t Toyet ^es Focg ; ulés , er c. 1. 1 » p* 7* 
Ficoif'r , de^crlrti jn et vaiiêtét de cette pUnte de icfte 


Figjret A moyen de les cncer m pzonmnt» 

I. 1 » p. RF9. 


cMude , sa culiore , sa muUiplicatton , c. | • p« Filandres ( des ) » maladie des oi eaux de proie » t. ) r 
Fief ( d'oit de ), décret qui le Supprime ,t. I f pf 86 i. p> 641. 

Piel d*aeneau » ves venus , t. 1 1 p, 4^ Fibrta , espèces ou variétés de cet arbristeau, ta des» 

Fiel de aueuf, guérit les ulcères de l'anus « mêlé avec cription>sa cuUuie , sa multiplication , t. a,p.t(4« 
du suc de poireaux, et le rlÎNtillant dans l’oreille , il On f..it des pa it ades avec le filaria , 1. 1 » p. ^79.^ 
guérit les bourdonnement; il fattmounr les vers des Filets, manière d'eiDpèvhrr touiei so tetdc gros pois» 


enfans , en leur en trottant le nombril ; on s*en sert 
encore pour faire jaunir l'airain et le cuir, X. 1 , 
P- 417* 

Fiel de terre, voyez Centaurée petite , c. ) , p. ta. 

Fiente de boeuf (ta ) , résout toutes sortes d'enflûres , 
et surtout celles de. testicules ; elle guérit des pi* 
qdres de> mouches a miel, t> 1 , p. 4t7. 

^èvre < de la ) des oiseaux , t t , p. éto. 

fièvre ( boi sun bonne contre U ) , voyez Oeufs » t« 1 • 


p. i ,€\ , Poulet, 4^7. pour qu’ils durent plus loi'g'tsms , 714. 

Fièvre ^femè•!e' contre U ) .voyez Absinthe , 1. 1 , p. Fiüpend île. de criinion de cette plante , sa culture , 


sont de sauter par-dessus les filets ,1. | . p. 48 a. 
Manière de pèch ^rasec le Itlee qu''un appelle saint, 
4t t . Manière (W pèchor au filet , qu'on spnclle iouvt, 
4I4. Manière de faire toutes sortes de filets . t. ] . p. 
490. Des filets ronds A goulets , 49; et suiv. 1 îlet 
contre ■ mai-lé , $ot. Des plombs propres pour les 
filets; manière de les teindre et de tes con.crver, 
fo7. Des filets, et c. pour prendre les bêtes et les 
menus oiseaux, t | , p.710. Les mai^ns les tannent 
pour qu'ils durent plus loi'g-tems , 714. 


Argentine , 8. Bourse a berger. 15. Cabaret, i4. 
Cenraurée p''cice, 19. Cerfeuil , ibid. Chicorée sau- 


ta multiplication, t. a, p. 79J. Ses venus en mé- 
decine , c. ) , p. )Z. 


vage, Z), (rentlint , 1^. 0 .‘rmsiidrée, t7. Langue Filius ante pattern , voyez Pas d’ine . t. t, p. 7 J» 
de chien , 49 PiNseulit . 8x Plantain d'eau , 8 t. Fistule ( remèdes contre la ) . voyez G'uz , t- * • 


VermicuLire, » 1 1. U’iliié des sucs des plantes , *84. 
Fèvre artiente, voyez Pourpier , t. ^ . p 1^. 


p. 4<»i. Ou don A corder , t, j . p. t**. t^hardon béni 
sauv^g?.t t, p. Xf. iacobée, Persi^aire oojcc, 


Fièvre ( calmer -es ardeur ) , voyez Argentine, t. ) , Vôreni.iu* fjmelle. mi. 

p. B. Bcc de grue , ti. Herbe aux puces , 4] Peu- Flamhedesi'.rdi.is\voyezlris,t.},p.47* 
plier . 78. Pourpier , 86. Saute . 91. Mambea^.x, voyez Cire. 

Ficvre chronique , voyez Pissenlit , c. y , p. tz. Ver- Flegmatiques . Veau ne leur convient pas en gr.inde 
miculaire , Mt. quantt'é , t. 1 , p. 4^9 La perdrix est une bonne 

Fièvre conrinue , voyez Tbalitron , 1. 1 , p, tel. nourriture oouf eux , 4''4- 

Fièvre double berce, vov. Chardon étoilé, t. t , p. Fleur do Cardina*, voyez Liz'fon , n* 1 , 1. 1 , p. J 
Fièvre maligne , voyez Pigeon , t. t , p. ^66. Foule, Fleur de crapeau , voyez Stapelle , t. 1 , p. b'y4 , 3 • 


447. Framboisier, t. t, p. “4. Ojeile, 71, Pour* *48. 

r icr, 84 S^ufdi.m.i'o Vîg.ie , 114. Fe.ir éroilée , voyez Albuque , 1. 1 , p. ai t. 

k-re putride, voyez Pourfi'r , t. j , p. 84, Fleur de la passion , voyez GrenadiUe , t, i, p. 8fj, 

Fièvre quarte , voyez ^reeutine , t. t , p. 8. Bryone, Ftenr des veuves, voyez S.aftieuse , t. a, p. 8} i. 

13. Odiarec . 16. Cété'jc. 10. Cnardon béni.cuU Fleurets , voyez Ver> à soie. 

tiré , zi. Eglantier , î8. Ellébore noir, 19. Ger- Fleuriste ou pareer'C , ouvrages A y faire dans le moil 
mandrée, 37, Impératuî e , 44. Langue de chien . 49. de janvier, t. z . p. qx. En février, 104. En mars , 1 16* 
Moutarde , 61. *ni..lirron , 1 j 8.. ^’éroIÛque femelle , £« avril , i z8. F.n mai , 1 4*. Fn j itn , 13 1. Ln juillet • 

M** 166. En aoîkt , 180. En septembre. 191. Eu octobre. 

Fièvre quotidienne, Te fiel de chevreaii incorporé avec acj. En novembre, 114. I n décembre, ?ai. 
ÆWren» ingridieni indiquai , et e. guWt ceiie me- p,,„, bi,„che . #oyei Chiteigiiier , t. , . n. 1 1. Gre- 
Udie. t. I , p. /J . Wee de. bUncl d oeufs batro. , (5^, Or.ele, 7«- Tlulil. 

dans de Veau de font une , on f. tt une boisson rafrai- 

chUMnrepou, lc.h<vreM,.«,. VoveiGrémil.t., , .«doleur distinction, etc. 

p. jp. Tb.eVton .0». Vetomque resneUc rit. ^ ", , ^ j,„,’ ,.,ne..r. . pi. 

r.i..et.ctc., voyec Abstnth. t. , p s. CÆjret l«. ,,, „ a-ornensent , t. . . p. «9< et 

Centaurée petire . ta. Cha'don ciotié • zi. Oerman- . n n * li * rv' a 

dtde , p. .\lille. L S.u,lc . Tlulitcon . io8. «u-v. Parterte. , 70t. Boi, et siblos . 70 (■ Des fleurs, 
r.eue <fkd. . »0ï. t Rauuctte . u’. s . 1. 1 . n. ><.. « t. .O'I'uee gd- 


drée , |7. Millet , 4o. 5.tule , 99. Thalitron , io8. 

Figue tVlndc , voyt t K;.quctte , a , t. ) , p. z<4. 

Figuier, sa descriprion , ses espèces, sa culture, sa 
multiplication, et c. t. a , p. { 17. Temps de les serrer, 
rencaisser , palisser et arroser , cueillette des figues , 
yso. Ses vertus en médecine . t. 3 , p.-ya. 

Figuier des Indes, voyez Ficoide, t. ) , p. 149. 

Figuier des Hotiemots , voyez n^. z , c. y , p. 240. 

Figuier d'Adam , et autres figuiers , tous de serre chaude, 
description dé cette plante , sa culture , ta multipli- 
cation .t. 1 1 p. tyt. 

Figures r:?présentant toûs les instnimens et outils du 
laboureur , avec l'explication de chacun , U manière 
de les faire , C. 1 , p. 307. * 


nétale des fleurs , arrangement des fleurs de parterre « 
710. Terre préparée pour les plarttos . arbri.*s e- belict 
fleurs qui se mettent en pot , en caisse et en pL'ine 
terre, quand et comment tl faur semer tesfle.'-rs.7t t« 
Culture générale de' fleurs , vi'i. Minière de planter 
les oignons de belles fleurs, 71 f. Manière de mettre 
tesplamesen potsotiencai se, moyen pouréteverles 

f ilantes, arbres ou arbrisseaux étringers, même do 
es faire passer I hiver sans feu . 7i4. Des fleurs sui- 
vant leur saison ou calendrierdtvisé par mois pour tes 

E lanter et semer en t«*mps convenable . 717 et stiiv. 

les oignons ou plaatesb :lbeuses A fl turi, des griffât 
et pattes, 719 et suiv. Des fleurs et pLntes d'agré- 
ment ou de panene , 74t. 


Figures , expositioDS et treillages propres aux arbres ment ou de panene , 74t. 

fruitiers , U z , p. 494. Fgures qu’on donne aux Fleurs, moyen de mettre A fruit lesarbresquifleurissenC 
arbres fruîiîers, 49^. bien, mais qui coulent presque (oui les ans, t. 1, 

Ftguret ( des ) , et autres ornemens artificiels des jar p. dyj. 
dtnt, 1. 1, p. 889. Flex , voyez Phlox, 

Jone ill, liiiW 
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TABLE 


Fl».* <pmir «trlm 10 , Tejm Onard » t. 1 , 

p> as7. *1 lulinroii , I. < , P* < ot. 

FL» d* kJng , ü«ürTe , t. 1 » p. 4^1» Berle , t. J , 
p. LL Lnat4ig<*i:r^ ii^Hlan aàn d'eau Vdroiü^oe 
f<TOrHc, II» , eovr» 1 14, 

Flux (i« ia>'g «« v.iiic rompue, tojtt Acaofhe, t. 2 , 

p. }. 

Flux (« vendre de» oiseaux ,eojr» Oiseaux de eoKèie, 
r. ) p. to8. 

Flux d’uiinc i. ■volontaire, vcyet Planuin . j ^ p. I a. 

Flux de »aiig des cbiens (pour le g lérirj , t. | , p ny. 

>luiîjn« d‘jreux , vuyei lait de femme . 1. 1 , p. <di. 

Foie , vubirance compacte , des foie» des difidrens ani* 
m. U» . t. i_, p. 4 t •, 

Foie gité dans les animaux est une exclusion du corn* 
mtrcc , t, p. 4>o, 

'' Foie , nom d»>nnd aux plantes propres contre ses raali> 
dies , r. 1 . p. 1. 

Foie (iralTdïes di.) , vnyex Absinthe, t. ] , p. ]. Dd« 
pouiile du lotip, 

Foie (chaleur du) , voyex Utilité des sucs des plantes , 

t. j.p. 

Foie é^hauflé , voyex Bouleau , 1. 1 , p. Laitrun , 

^ P 4** 

Foie (obstruction du), voyet Arrétc-boeuf.t. j, p I. 
Auro 'c femelle , >o. Benoîte , ix. Bugle , t^TOba* 
ret • iési. Calameme , 17. Carone sauvage , Car* 
tame , siit/ Chardon i cent rites , 1 £l Cnicorée uu« 
page, 2). Cresson deau, ^ Douce amère, xt Ca- 
nnée grande, )5. Hépatupiee étoile, 4t. Mtrrube 
blanc, td- Origan . dç. Pécher , 77 Pimprenelle sa- 
xifrage , S 1 . (,iuinte{^iUc , 90. itaTfort cultivé , 4*»t, 
S'ule, 22 « Scorditim, ico- Sr«chas ciirtn , i~t- Va- 
lérbime, ne. Véroni^ femelle, lis. Verveine, 


ir ?• *'?' 

Foie qui commence à se g^er , voyex Douce amère , 
t. U p. s*. 

Foie tnuirreux , voyei Ciguë , t. |j p, 74. 

Foies gras , foie» de veau , et c. diiT^enies manières de 
les X'-eommoder, r. | , p. t»9. Tourte de foies gras , 
p. tr>t. 

^oins er fourrages, avantaN de leur ciitrure, débit fa- 
• vorable , r. t , p ?pt. Poids que doit avoir chaque 
botte , quel est le fourrage qui se débite le plus , 796. 

Foires de bestiaux tenues pendant chaque mois de 
Tannée d n. les endroits les plus considérables , U 1 , 
p. 4ty »i siitv. 

Foue , voyrx Lit 'bore noir , 1. 1 , p. xç. 
f omenta ion» et décoctions émoi ieiites , vey. Acanthe, 

« * i I P* ^ 

rondrnte de Bre^i , vovex Poirser, t. a , p. |îf, 

Fondement , abcès et clous autour du fondement, voy. 

Boui'*oo blanc , t. | , p. ij 

Fondement ( fentes du ) , voyex Chardon à carder, t. 2i 
p. Marrube noir ruant . ^é. 

Fondemens . ^leU ils doivent être selon ta bâtisse rp>e 
Ton veut faire er le terrain sur lequel on veut bitir , 
t. t . p )*. Pose des différentes pierres et noms de 
celles qu‘on emploie, lè/V, |l. 

Fontainiers , leur nusiic , 1. 1 , p. otd. 

Fonte (grosse) ou Fer fondu employé dans un bâtiment, 
t. I ,iLd|. 

Forces, sont d*un trop grand détail pour être expl itées 
par t|iiel«m'un qui ne s'y enrond pas , t. 1 , p. £iL 
froc», forierei, bordures d herbes qui se trouvent le 
toi g l'e* haies, chemins, etc. t. L< 784. 

Fjsses^d aisance, estimation de ta vidange à la toUe , 

Cube ou au muid , 1. 1 , p. <8. 

Fossés (des; . à qui iUappar*iennent , règles générales Frelate,' moyen de reconnoître le vio (relaté , t, Xi 
et patticulièrM a leur sujet, 1. p. p. jjo. 


Fossette, voyex Chasse aux oiseaux, 1. 1 , p. * 
bouée, viiyia Feu, c. ] , 714, 

FouCne O* 1 ouinc , insirument pour pècbtr le poisson 4 
vojex Anguille , f. t , p» 4<p. Barbeau , 464. 
Fouetter le pUtre , ce que «"wt , t 1 , p. i>. 

Futigère (• c la) , sa culture . utUtté oc cette plante « 
moyen de la détruire et dVn (are un engni» , ma- 
nière d en tirer le sel pour faire un et vstal asses beau , 
t. t, p. 77S. Devetiptiun de cette plante, tes diffé- 
rentes espèces, lieux ud el.e croît , scs vertus en mé- 
decine, t. i , p. lt. 

Foi.ic (du). Arbuste sauvage, scs propriétés pour U 
teinture , t. 1 , p, 7 *7. 

Foutue (chasse de la) , description et caractère de ceC 
animal ; il y en a de deux espèces, et c. t. 2* P* T^7* 
Foulures de nerfs , le marc de mouchot est cacelle.it 
pour les soulager , c. 1 , p. 45}. V oyea Peaux de .neu- 

tOD, t. p. ^4^. 

Four i chaux , manière de le construire , t. t_, p. il. Let 
fo*irt à chaux et à brique doivent de préféicnre être 
loués a un ouvrier qui travaille par lui-merae et pour- 
quoi, 4L 

Four a bri ,ue, manière de le construire , t. a , p. lL 
Fourà pUire, sa construction est simple et facile, t. 

p. [i 

Four afaire éclore des poulets , c 1 , e. 104. 

Fout a pain ; il doit être proportionné à la quantité des 
personnes a nourrir , comment on doit le baiir et com- 
ment 00 doit le construire , t. 1 , p. L b our , toutes 
te» matières combustibles peuvent chaufferie fourè 
il y a une manière de le chauffer nécessaire, t. t $ 
p. f|. 

Fourmi (U) , ce qui Tattire aux arbres , moyen d’y re* 
médier,! x,p- et <77. Fourmi , voyex .viercute. 
Fourneau à charbon , voyex Charbon de bois. 

Fourneau <f une serre chaude, voyex Serre chaude , t. 
p. 

Fourneaux (des) pour la distillation, et de leur conscruc* 
rion , i. î , p. -48. 

Foiirniss ,i's doivent se trouver dans la basse-cout ,t. 
p. ict L ^ 

Fourniture du jardin fruitier , ou recueil des meilleurs 
fruit», leur hgure , leur bonté et l'ordre de leur ma- 
turité, t.x, p. |01. 

Feutrages o« Paiilc, t. t, p. tto. Fotirrages et ver* 
dages , ce que c’est en terme <Tagncutrure , té?» 
Fracastor (diascordium de), sa composiaoD , ses ver- 
tus, etc. r;,7p|. 

Frais (du), voyex ttangi , etc., t. 2» P «448. 

F r»t>e , voyex E( inards , t. 2 , p. 79)» 

Fraise de veau , manière de l'accommoder , 1. 1 , p. 8yo, 
Fraisier , sa description , se- différentes espèces , sa cul- 
ture, sa fnuUiphcanun,eic. t.lj f* tl8.Fei vettus 
en médecine , r. 2^ p. 22» Crème ce fraise , fdl. 
Framboisiee, sa description , ses espèce» , sa cukure , sx 
muKiplicaéun.t. I, p. to4. Ses vcmii médicinales, 
î.f M- 

Frxmbotsiet du Canada , voyex Ronce odorante , t. X , 

P 

Fr.inc , nom donné aux petits orbres verrat de peputs , 

t.i^p.4^ 

Franc-réal , voyex Potner, t: 1 , p. 

Fcanchipane . voyex Poirier , t. 2 , p. 1 14. 

Francoün (du) , caractère et descripikin de cet anima) $ 
on peut Tapprivoiser, et c. L 2; P* 4o7« 

Fraxinelle, ses vaiiécés, sa description , sa culture, st 
muUi^dication, t. x, p. 79j- Ses vertus en médecine, 
t; p. î4. 
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(<ïo) , set différefites e^*c«s , sa culture , t, i , 
P' 25 L ri^iés de son l>oi$ , •7\6. Ses vertvis médi- 

cinales » 1. 1 , p. Scs différâmes vernis ci proprié- 
tés, 

Frêne épioeua , de(criptioi> de cet arbrisseau^ sa coU 
turc, sa mu Iti^' Usât ion . i. a. p. ... 

Frénésie . vo}ca Piecon . t. i . p. ad?. Poule , léi/. 

Fresaie (la) . voyesDes oiseaux de rapii^ft. | • p« ClIIa 

Fricandeaiii. t iltéremes manières de lesfaire.i. ] p. 

Friches , terres qu’on a besoin de euhiver peiidanc trois 
ans , le p; iur. je y est libre , t. i , p. 7»4- 

Fricts, vuyea ènt.he. 

F- iponrerics des marchands de chevaux » t. t . p. 14U 

FritilUire, sous ce nom sont comprises les couronnes 
impériales, 1. 1, p 21^. Voye» Couronne impètijle. 

Frocs (des) , noms donnés a des lieux communs à une 
commune , t. 1 , p. ?tt. 

Fromaces (des), de quel lait ils se font, et où se font 
les plus renommés , 1. 1 , p. ifix Propriétés et soins 
nécessaires pour fûre des fromages . 18} . /sianièrc de 
les aÆner . «*€ faire mourir les vers qui sont sur les 
fromages , couleur qu'on éonne au fromage de par* 
mesan . choli et marque d*un bon fromace . p. 1S4, 
Prompre façon des Irornages. fromages oHollaade , 
att. ües propriétés du fromage. i8d. Fromage, son 
usage dans la nourriture, qualités qu’il doit avoir. 
qucTi sont les meilleurs. 1. 1 . p. 4^0* 

Fromage de cochon . manière de le faire. C. 1 , p. 89. 

Fromei-c (du), des différent froment, t. t 111. 
Voyea Huî^c. 

Froment de Smyme , sa euhure , r. i , p.d^d. 

Fromental d’Angleterre, voyez Ray-grast . fromcnul 
de France. sa culture. et c.t. i.p. ^é4. 

Fromei'teau . voyez Raisins . t. ç , p. i8i. 

Fruits; ils ne sont avantageux qu’auprés des grandes 
villes . 1. 1 . é£. Commerce qu’on peut en faire . ^ i. 
Du temps de les vendre, des différens fruits selon les 
taisons . t. t , p- 797. F ruits de 1a saison qui ne sont 

È as encore pa ssés dans le mois de janvier ,t. a. p. çi, 
>e février. lOa. En mars, lit, tn avril. 117. ^ 
mqj, avec les nouveaux fruits, 140. £n juin. 1)3. 
In jittil't. En août, i"9. En septembre . s^. 
En octobre . toi, b n noven^rë , 1 11. En décembre . 

Descrirtion des fruits. ;oi. Recueil des mcilleuTS 
fruits . leur figure , leur bonté et Vordre de leur ma* 
turité , t. 2 • p. tO'« Note des meilleurs à cultiver 
dans le- jardins, le tempvde leur maturité et la fin de 
chaque sone . l’ordre oe leur cueillette . 40s. De la 
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distribution proportionnelle des branches , manière 
de mettre un arbre à fruit . du. Divers expédiens 
pi uf faire rapporter du fruit aux arbres . 841 ■ Soius 
nécessaires pour conserver les fruits sur l'arbre. 6\4, 
Des fruits mûrs, ou mat>.rité. cueillette et conser- 
vation des fnûta dans la fr\>uerie, Fruiurie. 
8 1 ». Rar.grment et con ervation des fruits. Ma- 

niéré de laire sécher les fruits qu’on veut garder secs. 
86i. ^itérilité . moyen pour faire venir à f*uit les 
arbres qui Aeurissei4 bien, ofiais qui couleisC toiles 

ans ; ftuks faués sur l'arbre , 87t. ^9 

Fruit résonnant . voyez Hernam ia , t. 3 , p. %S4. 

Fruiterie nécessaire dans une ferme; elle doit être voû- 
tée /il eu possible . t. 1 . p« 1 et L Commcrtc elle dok 
être constmite pour conserver te fruit . t» z . p. 649. 

Fumage et terrage des vignes, t. 3, p. toa. 

Fumée, moyen d’cmpèchcr les Æeroinées de fumtf . 
t. t , p. ii Noir de f mée . 1. 1 . p. 917- 

Fumée du tabac, moyen facile dVn corriger Ticreté* 
t. 1 , p. 6ii. 

Fumer, des différentes manières de fumeries terres» 
!• 1 1 p. 422 et suiv. 

Fumeterre buVseuse. m description . ses variétés, ta cul- 
ture, sa multiplicatioD, t 2 , p. 7 U» hes propriétés 
et ses venus en médecine . i. p* 14. 

Fumier, il c façonne micua au rord;au midi il se des- 
sèche. t. I . p. M; f^s fumiers dont on peut &ire 
usage dans un ja^n, t. S , p Zi.- Voyez u 1 , p. 477. 
Etat des fumiers chauds. 478 Fumiers froids. 47p. 
Fumier propre aux arbres. 1. 1. P- f y- Dans quel cac 
on doit SC servir de fumier pour U distillation, t. 3 , 
p.22^ 

Fungus «il Champignon duebéne, voyez Chéno. 

Furet . description et caractère de cet animal, manière 
de le conduire à la chasse du lapin ci de le surveiller . 
etc. t. t.p. 497. 

Fusain (du), a dëscnprion , scs usages, ses propriétés 
purgatives et médictruiles , t. 1 . p. 77t. Mls proprié- 
tés ce scs vertu en médecine . t. ; . p. 3)3 . 

Fvisées . manière de les faire. C. p. 4 >4, 

Fusier. voyez Fusain. 

Fusil, voyez Chaste. (• }* p. 4 1 1 et suiv. Moyen de le 
griser et de le brunir . 014. 

Futtec, drtcriptiun de cet arbrissceu . sa culture, sa 
multipUcaiion . t. z , p • f 54. 

Futailles I de quel boit elles doivent être . L {_, p. ytt. 

Futée des menuisiers . voyez Mastk» t. J, p. pid« 


G. 


AarLUS, fupprtmées gn France . 1. 1 . p,d74. 
CaVeilé , voyez sel gris. 

Gaillarde . t^scrip'ion de cette plante aaouelle . sa 
cul'ure, sa mu1 iplication . etc. t. z . p. 794. 
Caiiiier. voyez <^bre de ludéc, l. s. p. 84;. 
Galand.e. voyez lâcher, <• z» P* 42^« 

Calant de nuit, voyez Jasminoidc . n*. t »t. | .p. 144» 
Galant de jour . voyez asminoidc , n*. ^ t. i . p. Z54« 
Gale ( rerrèdes contre la } . voyez Ane . t. > » p. 444. 
Cochon . 448 Oui- rde , 484. Ail » t. • | * l* Ans- 
tolocbc, £Aunée, bourrache . 14, Creuon de 
jardin , îj. tlléhofe blanc , Fumeterre , 
rutain, Gallium, zFiV. (^ennandrée . 37. 
patique (Me^ontaine . ^ . Houblon, Al-l-upm. «4. 
Ato'el1e./o. Pasterage, Jài Pari^»^f«. *é*d. Per- 
skaire douce . ^ Scabieuse . 22: Sceau de Salomon . 
tro. Véronique mile rampante, 112. Vigne, li^ 
Utilité du suc des pUmes . 788. 


Gale invétérée . voyez Impératoirc. 422 
Gale maligne, voyez Galüum » t. 2_, p. zi* Scro- 
phulaire grande . lOi. 

Gale sèche des petits enfans, voyez (Sallium, t. jj 
p. îi_. e • 

Gale de la téic, voyez Centaurée pertte. tome 2i 
p. Cresson de jardin. 22. Impémoire , 48. 
Lierre 41. Mauve sauvage . 32* Sabine . Seneçon . 

4CZ. 

Gale ulcérée , voyez Poirée , t. 2* p. Tabac , IC7. 
Gale des chevaux et des chiens . voyez Fusain , r. 3 . 
p. 21: Pour guérir les chiens de cette maladie , C. 
Lt P‘ <>8- et *ulv. 

Calé ou Piment royal, description de cet arbrissemi. 

ta culture, sa multiplication, t. 1. p. 844, 

Galc^ ou Rue de chèvre . excellent fourrage dans Ict 
pairies arti&dellcs. C i.,p, 646. Lieux ou croît cette 
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planu , ICS propriétés et tes vertus en tnédecirte, 

< P* Jî*. 

CelénU, description de ce petit arbrisseau, si muU 
cipluation, t. ^ p. i to. 

Calette cotnroune , galette feuilletée , manière de U 
faire , t. ) , p. Soi. 

Calipet , voyez Pin. 

Waliiura blanc c: jaune , ses propriétés et ses vertus 
médicinales t. ) , p. tt. 

^Ipns d*or et d'argent, les lustrer, les polir, leur 

^Rndrc leur preituere couleur et leurbrillaot, c. j , 
P* gM. 

Gamet, voyez Rainn , t> ) i p. 

Gangrène ( prévenir la >, voyez AlUaire , t« | , p. 
Pas d’âne , Jh 

Gangrène, voyez Herbe aux verrues, t. |_t p. 4j. 
Lupin , Unie morte grande des boii , ZLà 1 ^ 
ficaire à;te, 21 : Pommier, 8^ Komarin, y}. Sau ce 
des bois, 98.^ordium, too. Scrophuiaire grande 
aquatique, loi. labac, 107. 

Garance (de la J, description de cette plante, ses 
usages, scs propriétés, sa culture dans les différons 
pays , de la dessiccation de ses racines , de leur pul> 
vérisation. Différentes dénominations de U garcace , 
de MS ricines relativement à la teinture , de U 
prance sauvage, t. 1» p. et suiv, dt?» De 

Ce commerce, 79I. 

Garance , grande, propriétés et vertus de cette plante 
«A médecine, t. | , p. h. 

Garantie des ouvrages d’unbâdmcm pour leurs dif» 
férens ouvrages, temps de sa duiée, t. 1 , p. di. 

Garants ou Témoins, voyez Bornes, 

Garderobe , nom donné a une plante qui préserve de 
vers les habits , voyez Aurone femelle , t, ) , p. 10. 

Gardes champêtres, vovez t, 1 , p. 1 , et suiv. 

Gardon , poisson d’eau douce , pourquoi ainsi nommé , 

Garennes ( des ) et des clapets , t. 1 , p. <98. Posi* 
tion de la garenne , dçç. Peuplement de U garenne, 
des c’apiers , 700. Autre manière de peupler une ga> 

• renne * 70t. Différcoce des lapins de garenne d’avec 
ceux de clapier, sotiis nécessaires aux Upini , 701. 
Dégât que font les lapins ; moyen de détruire une ga» 
renne , Htd* Bêtes ennemie* des lapins, -oa. Décret 
qui en supprime le droit exclusif, t. > , p. 86?» 

Gargarisme (des differens) pour l’esqutnancie , l'in* 
flammation de |ori«t » t. | , p. T 9 !« 

Garipot, voyez Sapins. 

Garou (du), sa description, ton usage pour l'agré* 
ment, ses propriétés médicirutles . t. 1 , p. 771, 
Garou des Pyrénées , et c. Voyez t, 1 , p. 8<9. 

Gasmond, voyez Cendres, soude en pierres. 

Casons, il est défcivdu d’en enlever, ainsi que des 
pierres ou terres , c. 1 , p. 7^1» Des ornement du 
gazon , deux .manières de gazonner , entretenir le 
gason , t. I, p. 8M, et suiv. Pour tracer un rond, 
un ovale, «n octogqrie , ou autre figure â pans, 
888 . 

Gâteau au riz , de Savoie , ordinaire , mollet dans une 
tourtière, de donne*marie , mollet sans fromage, 
mollet avec fromage, de pommes de terre, d’amandes, 
à la loncousiue , feuilleté, de Milan , et c, t. 5 , 
868 . et suiv. 

Catide ( de la } ou herbe à jaunir , description de cette 
plante, ses propriétés, ses usages, etc. t. i_, p. 


diy. Voyez t, l , p. 7sS. 

Califi rcs au lait et à la crème, manière de les faire; 

gaufres au fromage ,*€1 e. 1. 1 , p. $21 , et soiv. 
Cayec, descriprion et variétés w cet arbre de serre 
, sa culture , sa mukipUcatioa » t. j , p. 151. 


Géni (du) , description et caractère de cet oisera^ 
discincrion du male d'avec ta Lmelle, ses inclina 
rions, manière de Télevcr, etc. r. j_, p. 7C7. 
Gelée de pommes , etc, V'oy.des Coi>fiiures et liqueun 
par ordre alphabéiimie , t. ;, p. 8il, et suiv. 
Gclinottb ( la ) , excellent aliment , t. I , p. afc, CetI* 
notte des bots , voyez Coq de Bruyère , t. \ , p. 6c8. 
Gencives pourries , voyez Argentine, t, | , p. 8» 
Bistorte, Li,Brunellc, Herbe aux poux . 4»» 
Sumac, iô6. Troène ^ no. Verge d’or, 1 1 s. Ver- 
mii.iilalre , Ui<t. 

Gencives saignantes , scorbutiques, voyez Pourpier, 
bi. Rue 21 : 

GeneitroU. voyez Geneite. 

Genêt (du), sa croissance, sa mu'riplicaiîon , son 
uiiiicé, ses usages, t. 1, p. 77g. Ses propriétés et 
ses venus en médecine, t. j , p. 

Genêt ( petit ) , voyez Seret. 

Genettc, sa cuUutc, ses propriétés pour U reintute, 
etc. t.Tj p. 2Zli 

Genevrcite, voyëtVîn de genièvre, t. j, p- Jtf. 
Geniévncr (du) , sa r'cscription, usage de son bois 
et de sa graine , scs différences espèces, t« 1 , p. 77 1 « 
Ses propriétés et ses vertus en médecine , r. ; . y6. 
Genièvre , vin de cenièvre , t. J , p. , 4l^« Pour 
en faire de l’eau-oe-vic, c. Ll P* 7 ^ 

GenisM, voyez Vaches. 

Gemierin , voyez Raisin , t. P' ^79 • 

Genous enflés , voyez Bardane, t. p. to. 
Gentiane, description de cette plante, saculrare, ex 
description, 1. s, p. 79c. Lieux où c^oit cette 
plante , choix â faire, scv propriétés et ses vertus 
en médecine, L ; , p. |£* 

Géranium ou Bec de grue en arbrisseau , ses variétés, 
U description , sa culture, sa fnuUiplication,*!. 2 j 
p. ijo. 

Cerbieres , voyez Qurrette. 

Gerfaut , voyez des Oisesui de rapine , t. La P* 
Faucoiinerie , 6zt. 

Gerinaine, sa description, sa culture, sa mulcipUcx* 
tioo , r. a , p. 7of, 

Germandrée en arbuste , voyez Chamoedris , t.*z , p» 
î . ?♦ ts 7 . 

Germandrée ou Petit chêne , lieux où croit cettx 
plante, ss multiplication , ses propriété» et ses venot 
médivinales , t. ^ , p. 17. 

Germiiistion des graines , et leur formation sur lèt 
ptancês, p. S54 Comment elle s’opère, t. a, t* la 

p. 

Ccrmoir, voyez Bière, c. p. 4H. 

Gersures , voyez Tanatse » i. It p« «Q*- 
(^snéria, description de ce sous-arbrisseau de serre 
chaude , sa ciiltuie , sa «ulriplication , 1. 1 , p, zia» 
Gesse , voyez Poli vivxes , t. p. §M, 

Geum , description de cette jolie plante^ sa culture , 
sa multiplication , t. 1 , p. 79;. 

(«ibier , des saisons et lieux où #on trouve chaque 
sorte de gibier, 1. p. y y. Distinction des difb 
férentes sortes de gibier, de la vraie sai<^on de Ix 
chasse, et c , 54a , et suiv, Temps du rut de chaque 
hête, Ht. lie la manière de peupler une terre 
de* gibier, t46. Voyez Chaise. 

Gibier-plume ( du ), et principalement de ta ÿauvagîoe ^ 
t. ; , p. 6 C 4 . 

Gimblettes, manière de les faire, t, }_( P- 87». 
Qmgembre , variétés et description de ceite plante 
de serre chaude , sa culture , sa multiplication , t« 
Jj P- îiA: 

GtngtoKer , voyez Jujubier. 

GiraumoB 
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Otnum^n ec Potiron » sa description, ses espèces, 
sa culture, sa multiplication, t. s , p. 

CicoA(5e, ses ('Ufèreme» espèces ou variétés, sa des» 
cripiion , sa culture , soins nécessaires pour U con- 
server pendaii: l'hiver, sa multiplication, etc. t, 
>1 P» Girotlce inuti(uce, voyez Julienne, t. 
î. p. 4?r 

Giroflier, lieux ûj croit cette p!.inte, ses propriétés 
et ses vertus en médecine , t. t . p. 

Ciok(;o, cicicnpfion de cet arbre, sa culture, sa mul» 
tipiicjiioii , t. a , p. f. 

Glace , moyen d« rafraichir sans elle , glace artificielle , 
f. * . P- LL 

Claci.ile , dcscrip ion de cette plante, sa culture, ta 
mulctplicatian, 1. l. p. **gy» 

Glacière, où il faut U placer, et comment on doit 
U construire, t. 1 , p> M:ycn d’y conserver U 
nei^e , c'esi un moyen facile de garder les viandes 
li.ns Ic' pi)S cKauds, lèid. ^ 

Giadû’le dn ôp , voyez Cunonia, t. p. 119. 

Gbt.ui,je (du ) , t. I , p. tzt. ^ 

GUnds, voyez t. ij p. 8.8. 

Gland, voyez Hat>ii> , C. ) , p. 

Glandes (les) des animaux sont tendres et agréables 
»« goût, t. l, p. 4H« 

GU)cuU, ses espèces et variétés , sa description, sa 
culture , sa multiplication , «t c. t. aj p, 7 1 1 j t. 
p. ui, 

Claycul j.'une des marais, cette plante\ croît dans les 
lirua humides , ses vemis en médecine , 1. 1 , p« ^ 

Cljyeut puant, lieux où croît cette plante, >es pro- 
priétés et scs vertus médicimiles , t» s. p. |S, 

Glohuluire , description de ce sous-arliri .seau , va cul- 
ture, sa multiplication, t. p. i)i. 

Gloire des Acacias, voyez Æschynomène, t. j, p. 
s 18. 

Glu artiflciclle pour prendre les oiseaux, et c.; com- 
ment elle se fait . t. L* P> 8<a. De la glu pour 

f »rendre les canards, et e. t. | , p. ?n. Manière de 
1 faire et de la préparer, ni8. i» préparation pour 
s'en servir avec succès, 719. 

Gluaux (des) et aunes nisev pour prendre tes oiseaux 
et autres bêtes , L î* P« Des gluaux , t. | , 
p. 71 s. Ce qu'on appuHe ainsi , manière de les faire , 
de les conserver, cr c. yn. 

Gluis pour couvrir îei habitations, comment il s’em- 
ploie , t, 1 , p* ?9« Sa du ée , lèiV, 22: 

Glycine , description de cette plante , sa culture, sa 
multiplication, ett. t. ^ p. 700 • Voyet Apios. 
Gobet ( gros ) , voyez Cerisier , t. ? , p. < 1 a. 
Godiveau d'un poupeton, manière de le faire, t, 2» 
P* î}£i 

Comme , suc saponaire dissolubit dans Peau , et c* t. 

I , p. «21; 

Gomme, maladie du pêcher et des arbres è noyau , 
t. jj p. , et suiv. 

Gomme adotuhi , voyet Lierre , r. t , p. 778. 
Goitime Arabique , vie|4 de l’acacia véritable , c. p. 

2l2t 

Gomme hédérée, voyet Lierre , t. 1, p. y- 8. 

Gomme de genièvre donne la sandaraqueT^ vernis 
d’écrivain, le vernis liquide, et c. L 1, p. tçt. 
Gomme ou glu du cerisier, e| c. S'appelle encore 
gommt Ârakunt , t. 1 , p. «>4. 

Gomme ( cire à ) , comment se tait cette composition , 

L I, p. 4CJ. 

Gommes (des ) et de leurs propriétés , de la gomme 
adragant , ammoniac , arabique, et c. 1. 1. 2_, p> 79^. 
Connhorrée , voyez Cyprès , 1. 1 , p. li. Houx peut, 
4^ Laitue domestique. 48. Plantain . 8a. 

III. , 


Gords, voyez Police de la pêche, t. j , p. 489. 
Gorge (âcretés de U), voyez Veau, t. Ij p* aCS, 
Gorge enflammée, voyez Aune, c. ) , p. Bru- 
nclle , 15 » Herbe aux puces , -jj. HerbeDfltan- 
nique , ihd. Jacobée, ^ Joubarbe grande , I2i 
Mauve de jardin , ^ Jiïeliloi , ièid. Mûrier , 49, 
Néflier, 6^ N^errfei. Pommier, 8t. Ronce. 94- 
Nurtau , ic6. labac, 107. Troène, 110. 

Gorce ulcérée , voyez Klauve de jardin , l. 2j P- Î2i. 
Nfeuricr , 22i Plantain , 

Cuvier (inflammation du), gargarisme contre cette 
maladie , t. 2 j f* 79t- 
(Hvuais, voyez divins, t. j , p. 180. 

Goudron , voyez Poix navale. Goudron des mariniers • 
_ conunent il se fait , t. j , p. 9»t« 

Goujon, petit poisson de rivière, t. 2j P» 47Z. 
Gourdes , voyez Giraumon, 

Goussets , ce que c’evt dans la charpente d'un bâti- 
ment, t. i ■ r. 4t. 

Goutte de lin , voyez Cuscute , C. t , p. s?. 

Goutte (remèdes contre la), voyez Ane, t. 1 , p. 
4sa. Fromage, Lait de femme, 4<i. Lait 
d'jnesse, iktd. Crème, 46a. Oeufs de paons, 4^4. 
Aconis véritable, t. Ij p. ^ Bitdine gnmde, lo. 
bouillon blanc , tu Cabaret , ié. Centaurée petite, 
19. Courge, t7.Czr.èt. ; t . (^ermandrér, t?, Glayeul 
l^iic de marais , iFid. wette , 42^ > Lia 

Navet , ^ Nerprun , ^ Ortie morte , 71. Ortie 
piquante, ibid, ravserage . *>4. Piiher. Pied de 
pigeon , 22: Ihime-verc , 82. Sapi.v, ^ !tccau de 
notre-dame, loo. Seucqon , loa Sureau, icé. Ta- 
maris, tf«. Valérianne , i lO, Vcble , i ü. Dépouille 
du vigogne, dci. De l'outs , c. 2j P* 6^1^ 

Goime cluüc'c, voyez Jusquîame, t. ) , p ^ Len- 
tille de marais, )i. Peuplier, 2^ 

Goutte sciatiqtie, voyet Dépouille du cerf, t. 2 , p» 
ts8. Dépouille du bléreau , t. 2 , p. s«7- 
Goutte vague et scorhutis(ue , voyez C^rmandrte , t, 
2_, p. î2i Yèbtc, LU- 

Goutte (ne la) aux mains des oiseaux de proie , G 
2 , p. 641. ^utte des oiseaux de voUvre, tq 8. 
Goutteux, la viande du pote passe pour lui être con- 
traire, voyez Cochon, t. i_j p. 418. 

Cr-4cioIi, voyez Poirier, t- a , p. 

Grain , eau-ue-vle de grain . t. jj p. ?8t. 

Graines, leur germioatwn et leur formation sur les 
planics, t. Z , p. as4. Toute graine est plante et 
toute plante vient de graine , Des graines con- 
sidérées dans U terre et hors de terre , z($4. Leur 
fécondité , leur âge et garde et usage quant à la 
praiiquedujardiiuge, >71. Différence des graines, 
t?t. Semaifle , récolte et durée des graines pota- 
gères, 2 ? 9. Graines des plantes potagères , leur ré- 
colte , 2 1 s • Leur germination s’opère par le con- 
cours de l'air de la chaleur et de 1 humidité , G 2i 
p. 229 , rt suiv. 

Graine ou Granerre d'Avignon , d'où on la rire et ses 
propriétés, t. 1 , p. 8;4. Voyez Noir-prun. 
Graine de Canaile, voyez Phab.ls, 1. 2i P* 2^ 
Graine musquée, voyez Ambrette, g t f P* 

Graine de ver A soie, voyez Vers A oie. 

Crains, saison et temps de la semaille . t. 1 , p. 

Grains et farines , voyez Commerce des grains , et c. 
Graisse d’oie, très-bonne et très-utile tbns l'usage de 
la maison , G 1 , p. Moyen de la consetver, ihid, 

I II?- 

Graisses ( des ) , voyez Basxc-cour. 

Gramen-manne ( du ) , nom donné è toutes les plantez 
qui composent la famille du chiendent, sa culiurt 
et ses propriétés, g i, p. 

Kkkltkk 
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Granges, elles doivent se trouver dans la basse«cour, 
t* I , p. 0« Elles doivent être séparées des autres 
bàiimens, comment clics doivent être construites pour 
la commodité de la ferme et de rcapleitatton , thid. 
p. II. ♦ 

Cratelle , vojea bon Henri , c. ) , p. ij. Cerisier, ip* 
Chelidoine , is. Cresson d'eau, 17. Fusain, )f. 
Hêtre, 4$. Lupin, «4. Patience, **4. Saponaire , 
97. Scabieuse , pB. Véronique femelle , lia. Veto- 
riq'ie mâle, ihti. Vton>e, 11/. Cratellc, voyez 
Dcpoi.ille du ungUer, t. t, p. 

Crateile des bret^s, voyez Heire, t. ) » p* 45* 

Gratiole, lieux où croit cct'e plante, scs propriétés 
et ses venus en médecine, t. ), p« 3!, 

Gneeron , lieux où croit cette plante , ses propriétés 
et ses vertus en mùtecine, t. 5 , p. )B. 

Gravellc et pierre des reins , voyez Acanthe , t. ) , 
p. 3. Ail, J. Al*i;ktnge, d. Aigeiuine, 8. Arrête* 
boeuf , thid. Aui ée , p. Bardanc grande , to. Berle , 
sz. Bêtoine, ibid. Cerfeuil, 19. Cerisier, ibid. 
Char 1er a cent têtes, ao. Chardon étoilé, p. ii, 
Cliélidcine üif Grande éclaire, ai. Chicnder.t , 14. 
Coq de ju'iin, rd. Coudrier, tbid, Cre sen d'eau, 
37. Eglantier, as. Epine blanche , zp. fève de 
marais, ji. Fif^uicr, thid, Geniévricr, jd. Gré- 
tnil , 39. G’iumiuve , 40. Haricot , ièrd. népatique 
de fontaine , 41. Herbe aux cuiUiers , 41. Herbe de 
sain:e-Barhe, 44. Hermole , ihid. Ho,.x petit, (3. 
Iris, 47. Lierre terrestre, 31. Lin , 'i. Mitricairej, 

3<î. Mauve sauvng?, 57, MiKe-perto.îs, 39. .Manne 
tLrrestre, 62. NctUcr, (j, Woli me tangerc , d'. 
Noyer, ibtd. Ottic morte, 71. Ortie pûtujnte , ibid, 
f Kiiétaire, ■»». Her,e-fic*re, "3. Persil , ?d. Pêcher, 
77. Pied depigeon, 73. Piir.ntencllc Saxifrage, 8|. 
Plantain de.iu, 83. Poireau, ibid. Puis chithes , 
84. Ponliut , 8d. Prime>vcre, 87. Prunier franc , 
S8. QuiiitC'feuille, 90. Ronce, 94. Rue de mu- 
raitte, 93. -Saxifrage blanche, 99. Sceau de Salo* 
mon, ico.Tanaise, 108. \'élar ou Tortelle, tri. 
Verge d'or, ibid. Véronique mâle rampante, 111. 
Verveine, 113. Violirr, 114. Utilité du suc des 
plantes , t. ) , p. ?85. 

Creffev (>bourrekts des) , par où ils sotir occarionns's, 
t. t, p. 180. Des greffes ci de la bâtardière, des 
différentes sortes de greffes , utilité e: curiosités de 
la creffe , ordre et précautions qu'il faut tenir en 
greffant des pépinières, 473. Quels sont les plants 
qui veulent être greffés? sur quels siiiets et à quel 
ice ils der.tardcr.t a l'ctre , 476. Diliércntes nru> 
r.icres de greffer, 4*7. Des époques auxquelles on 
peut greffer , 478, Des avantages des tufférentes 
especes de greffes, 4*9. Des prccauttoni a prendre 
pour se procurer des ereffes sûres, 4S1. Des d.if* 
férentes espèces de grctfc» ; «les greffes par approche , 
483. Des greffes en fe -.te, de la greffe en fente 
pruprernent dite tt flp*'»*tée Poinvre, 484. De la 
gtetfe en fente, .np^slfe en C'oaroiuir, et de celte 
entre l'écorce et te boiv, 486. De la greffe par 
iuxTa*porition , autrement dite en /aie, en eha/ii- 
rretu Oti <n renen, en , rn isnaean , en tuyau , 
et c. 48“, Des greffes en écusson , A oeil dormant 
•U h oeil poussant, riS. CÛT^^fe A emponefiicce, 
490. Grittc qui se prati;]ue sur les racines, 4 »t% 
S-ulrure des arbres greffes, 491. Comtnent greffer 
et conduire les vieux arbres ravalés et greffés , 63c* 
Greffe de la vig'^e, et das soîos et culture qu'elle 
demande quand elle est greffée ,t. 3,p. 3CX, et luiv,. 

Çregeuti , voyez Katsin, t. 3 , f . 280. 

Cfeoûl^ dtscriptioD de ccite plante , lieux eù eile 


BLE 

eroit , sa multiplicarion , ses vettoi et ses proprtéfFs 
en médecine, <• 3 • P> )P* 

Grenades, il y en a de trots sortes, leurs propriétés 
et leurs vertus en médecine, t. } , p. 39. 

Grenadier A tleurs doubles , variétés de cet arorisseau , 
ses espèces , sa culture , sa multiplication , <• 3 • 
p. 131. 

Grenadille ou Fleur de la passion, ses especes ou 
variciée , sa description , sa culture , sa muliipU* 
cation , t. 1, p. 855 ; t« 3 , p. 233. 

Greniers, ils doivc.it etre muirip.iés dans h basse* 
cour, t. I , p. a* Comment dirposés, th'J. 8. Ici 
gretiivrs à blé ne doivent yanviii être placés au- 
dc-sus des étables et des ccunes, et pourquoi, t. 

I , p. 9. Manière de conserver les blés tbn> les 
greniers, t. 1 , p. $33. 

Grenouille ( de la ) , sa dccriprion , mantcrc donc elle 
multiplie , faqon de les pécher et de les rassembler 
dans un meme endroit, t. 3 , p. 4I8. Ditlércntes 
manières de les arranger, t. 3 , $31. 

Grenouillette , voyez Uavsîn , t. z , p. 777. 

Gresria , tVvcriptton de ce grand arbrisseau , sa cul* 
ture, sa multip'ication , t. 3 , p. 131. 

Grcy , voyez Raisins, c. 3, p. 180. 

Griboulés , iniccte nuisible à U s'iene, r. 3 , p. 20^. 

Gribuuri, appelé Lisette ou Cuupt-bvu'geon ^ sa des^ 
criptiou, t. 2, p. 68a. 

Grillade , manière 4c la faire, t. 3, p. 83t. 

Gri'Ies , clics sont nécessaires dans le* e> filades d'al- 
lées pour prolonger U vue, t. a, p. 890. 

Grillon taupe, voyez Courtilière. 

(«itotte, voyez Cerisier. 

f frisette, voyez des Hes de terre, t. 3 , 620. 

Grive C ) < aiiment exrel'.ent , et c. 1. 1 , p. 4''o. Des- 
citprion et caractère de cet oiseau, de ses diffé« 
rentes espèces, où on te trouve, manière de .le 
prendre, t. 3, 610. Grives A rôtir, manière de les 
arranger , r. 3 , p. 831. Grives de Gui , voyez Gui. 

Croisil , nom donné a cous (es morceaux de verre rom- 
pus , c, I , p. 838. 

Gros-bec (du ) , description et caractère de cet oiseau 
où on le trouve dans les différentes saisons , com- 
ment ort te nourrit, et c. , c. 3, p. 707. 

Gros noir d'Esp.'igre , voyez t. 3, p. z8i. 

Geoseiltier A grappes , sa description , ses espèces , tt 
culture, sa multiplicarion, t. s , p. 397. Ses pro- 
priétés et set vertuk eu médecine, t. 3 , p. 40. 
Sirop de groseilles , vovez Manière de te faire, ses 
venus, etc, r. 3 , p. eod. 

Groseillier d'Amérique , description de cette plante de 
serre chaude, sa culture, sa mulripUcation , t. 3 , 
p. 233. 

Grosciller épais, ses propriétés ei vertus en méde- 
cine, t. Z, p. 40. 

Grosse rosée, voyez Poirier, t. a, p. 339. 

Grottes , comment U faut les disposer dans les yaziSns, 

t. i,p. 889, 

Grouin, voyez Cidre, t. 3, p* 423. 

Gruau, avec quoi on le (ait, quel esc le meilleur , u 
I , p. 4db et suiv. 31^0. 

Grue (la) n'est d'usage dans les allmens que lors- 
qu'elle est jeune, ses vertus médicinales, t, 1, p. 
461» Description et saracière de cet oiseau, ma- 
nière de le chasser, ei c. r, | , p« ôzf» 

Grurères, voyez Fromage. 

Guauncaiis ou Plaque-minier , description de cet arbre , 
sa ciilmre, sa mulciplicaticn , u 2, p. 850. 

Guayavirr, description de cct aibriksoau de «erre^ 
chaude, sa culture , sa mulriplkaiion , t. 3 , p, 
Cuède, voyez Pastel. 
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DES MATIÈRES. 


Guêpes (dcs),Troyen de Us détruire, c. *, p. CSi. 

Guère» , voyez Fcichet. 

Guettroiu^, ce tjue c'c»t dans la charpente dVii 
ment , c. i , p. 4^. 

Gui , excroissance en forme de plante ijui «v.i? à 
l'athrc t|»»i U nourrit , propriétés tpi on îui anribue , 
t. I , p. t^ 6 . Le gui, excrcissance <]ui naît orciU 
nairement sur U chene , U poircr , le pommier , et c. 
Ses vertus eu médecine , t. p* 40. 

Cuynard (dvi) , description et caractère de cet oist>'U , 
mjf.ière de le chasser, et c. t. ) , p. éi?» 
Ortolan. 


GaignUr, voyez Cerisier , t. i,p. $c% 

Guimauve en arbrisseau, voyez AUhcafrutex , t. a. 

p.84<. ’ 

OuiiMuve d'Ft^agne en arbre, plante d’orangerie, s» 
description, sa culiure, sa multiplication, t. ) ,p. }|, 
Guimauve, scs propriétés et ses venus en médecine, 
t. 5 . p. 40. 

Guimbardes, voyez Charrettes. 

Cuindüle, guindoiicr, voyez Cerisier, r, 1, p. 
Guindoux, voyez Cerisier, r. z, p, 

Gyps, voyez Plâtre, t. 1 , 147. 


H* , hi. Voyji Grilles , 1. 1. p. 850, 

liabits, moyen de les préserver des vers, r. 3 p. 
P15. Manietede faire la pierre à letdécachcr, 1.3. 
p. 930, 

Hathis de toutes sones de viandes, manicre de la 
faire, c. ). p. 8)u 

Hiies (des), fies différentes espèces de liaies et 
comment on en fait de «ive^ et de morte» , c(ucls 
arbustes on emploie, t. t. p. 779. Haies i pied, 
haict en «’onve , et c. yi'O. Droit de haies, lois sur 
leur plantation , soins i^üe<tes exigent , 7Sit 

Haleine mauvaise. Voyez nlciisse , t. ). p* $8. Noli 
mo taiigcre , 66, 

Ha'esia , description de cec arbre , sa culture , sa 
mu'.Tiplicition. c. a. p. 856. 

Huil •l>ra<u. Voyez Canard s.iuva^e , t. 3, p. <ai.^ 

H'i'ieru , descripiiuii de cci arbrisseau, sa multipU* 
cation , t. 3. p. 133. 

Hallier à pen'rix , voyez des Filets « t. 3 , p< 49*# 

Ha namelis , description de cet arbrisseau , sa cuUute, 
sa muhipii'.acton , i« a. p. 856. 

Haneton , nuisible aux a^res, puisqu'il nait dans le 
moment où la végétation cuiuinenwe à peine , t. z , 
p. ^84. 

Hai|uets, voyez Chartrains. 

Har.s ( des ) , de leur ëtabliasement , des soins qu'ils 
demandent , de U conduire des haras , t. t , p. 119. 

Harengs frais ou talés , manière de les arranger , t. 3 , 
p. 831. 

Haricots , appelés en quelques pays feVea de Âome ou 
de LcmhardU , leur culture en plein champ , t. t , 
p. (89. Sa description , scs différentes espèces , sa 
culture , et c. t. 1 , p. 400. Scs propriétés et s(s ver» 
tus en médecine, r. 3 , p. 40* 

Haricots verts ou blancs , manière de les arranger, de 
les conserver , et c. t. } , p. 8 3 1 . 

Haricot en arbrisseau , voyez Phaseloide , t. z , p. 868. 

Harnois , ditférens selon les p.iys 3 il y en a de plus ou 
moins simples , c. t , p. 508. 

Hausse-pied, voyez Piégé pour prendie les oiseaui , 

Hausses , voyez Mouches à roici. 

Haute-Bonté , voyez Pommier , t. > , p> 34^. 

Ua..tcur d'un arbie , moyen facile de la prendre , 
I. 1 , p. 8ci. 

Heaumicr , voyez Cerisier , c. z , p. 509. 

Héletiie , sa description , sa culture , sa multiplication . 
1. 1. p. 800. 

Hélictcre , description et variétés de ect arbre , sa des- 
cription , sa culture , sa multiplication , r. 3 , 3). zj 4. 

Héliotrope du Pérou, description de ce sous-sthrUscau 
ou pUnte , SX cufiure , sa multiplication , t. 3 , p. 1 34. 

Hellébore , scs variétés , sa description , sa culture , sa 
■luiciplicatioD , t, a , p. 7^9. 


Hellébore blanc , plante dont il y a deux especes , lieux 
où elles croissent principatcllbnc , choix quon en 
doit faire , leurs vertus en médecine, r. 3 , p. 19, 

Hellébore noir, plante «lotit il y a plusieurs especes, 
us: ,4e de ses ravines, choix qu'on en doit Unt, «vi 
vertus en médecine , t. 3 , p. 19. 

HcUeborine, tubéreuse d'Amérique , voyez Limodo- 
rum • I. 3 , p. zjF. • 

HéBunthe , »« «pccM ou Tari^t^i, m culture, sj 
description , sa inultiplicacion , et c. (. z , p. 713. 

Hémorrhieies de toutes sortes ( remèdes contre les) 
voyct Oeufs t. l . p. 4*,. Veau, 46II. Benoîte’, 
t. 3 , p. iz. oistone , ibii*. Bronellc. ij. Chene, ii, 
Chundvfu, 14. Coig:»asMcr, jj.Coine d.. cerf|îd. 
Liège, i6. Lysi.a-chie •uCornvîüc, îy.Mitlcfeuilîc 
59. Mouron, di. .Wyriii.c ,^4. Oine piquante, 
Pcriicatre douce tacheue , 76. Prunier sauvai ko 
Roswr , ,4, éiing de dragon , <)6, Sanivle , ipTrSa’ule! 
99.Tro<nc, iio. Véronique leinellc , 1 iz. Vescede 
loup, iiy. 

Hémorrhagie des hémorrhoides , voyez fienoite t t 
p. i^Bouillon blanc, 1 3. Bouleau . 14. Chelidone! 
zz. Grenadw , 39. Liège . 5 1. AÜÎlefcuiüe . ço. Mor» 
geline, 4 t. Onic morte gtande des bois, ti. Ptni- 
ptcnelle sitiguisorbc , 8i. Prèle, 87. Omiitelei il'- 
Sumac , io<. Thaliiroii , loS. Vcsce ce loup ! 

iij. 

Hémorrhagie des plaies, voyez Argentine, 1. j , p. 8, 
Barbe de cliivrc , ta. Brunclle , ij. Chdne' j| 
^nsoiide grande , 16. Grenadier , 19. Hdrmtqîie d. 
fomaine , 41. Lysimachic , ;i. Pcrsicairc douce . -S. 
Pimprenell^nguisorbc , 11. Sang de dragon . 
Saule, 99. Thahtton , 108. Vcsce de loup .111. 

Hémorrhagie du nez , voyez Betoine , t. 1,0 n 
Bourse a iK.-ger, 15. Chene, zj. Galaum blanc et' 
jaune , JJ. Grei;ailier, J9. LysimacMe ou Cornillie 
J4. Mliieleuille , 59. My rre , é j. Myrtille , «4. On«* 
piquante, 71. Pervenche , 77. Pilosellc, So. Pim- 
prendle sanguisorbe , 81. Prèle , 87. Pyrolc. 00. 

Qomtefeuillc,ibid. Renoude, oj.Sanicle p ,7 

Hémorrhagie du nez , t. z , p. 97. Sauge , 98. Saule, . 

Szatite , 105. T Julùron , I08 . 1 illau , 109. 

Hèmonhoides( remèdes contre les), voyez Oie t 1 

4<4 Argentine , t. p,p. 8. Beccabunga ,11. Bouillon 
basnc , iJ. Chardon au» ânes, x>. Chdiidome ou 
pc ite cro| hulaiic, zi.Uisna sier. jj. Gei ievtier, 
16. Herbe BtitauniHUe, 4J. Liège, ,1. Linaire, jj, 
Mofcllc.do. Oitie morte griode ocs bois, 71. Peu» 
plier. 78. ' 

Hémorrhoides ( remèdes contre les ) , pomme de mer- 
veille, Rf. Pomme épineuse, ibid. Sceau de Salo- 
mon , tco. Scfophubire grande aquatique , ior« 
Senoçon , 101. Serrete , 103. Merîe , 893. 

Hémotihoides.oiiguciJi pour cuie nwJAÙ*3 .«ajtièro 
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d« le cocnpoicrf et c. t p. 8«}, Pommade pour Herbe de liege, royet Scrophulaire grande, aquatique» 
le( hcmorrboidei , SZ4, r. ) , lot. 

Hémorrhoidcs enflimcndv‘t , voyez Poirde, t. ) . p. 9e. Hetbe a sorcier, voyez Jusquume , t« ) , p. 49. 
Kdmorrhoides imernes, voyez Bouillon blanc, c. ) , Herbe aui tanneurs, voyez Kedoul. 

P> fl* H«:bcauxteigi.eux, voyez BarJane, t. ),p. te. 

Hemorrhoides , s'en prd>erver , voyez cbardon aux Herbe aux verrues, licuxoù croît cetteplanie, ses pro> 
ânes , t. 1 , p. a% priétés et ses vertus en médecine , t. ) , p. 43. 

Hdpati(|ue des jardins , sa de cription , sa culture, sa Herbe aux siperes, voyez Buglosc sauvage, 1. ) , p. 

mulfipücaiion , et c. t. a , 0. 801. Herbes (des) vulnéraires et de leurs vertus, u t.p- 7S7- 

Hépatiques des bois, voyez Pulmonaire de chêne , t. y , Htrses, diltéreiites herses représentées et détaillées , 
P- ^ ^ *' » » P* 5C4. 

Hépatique ü étoile, o» Petit muguet , lieux où croît Herser . voyez Blé. 

ccctc plante, ses propriciCs et vertus en médecine, llcrt^sun (du) , caractère et description de eer animal, 
t. 3 , p. 41. manière de le chasser, sescuseï, etc. t. 3 , do}. 

Hépatique de fontaine, espèce de mousse écaillée , qui Hcrma tinta , description ce cette plante, sa culture , sa 
croit aua lieux ombrageux et humides , ses propriétés muUislikadon , t. j , p. 133. 
erses vertus en n'ci’ccire, t. 3 , p. 4>» Hermaphrodite , voyez Oranger , 1, }, p. idS. 

Hépatique noble, esfRcc de trèBe qu*on cultive dans Hernaudia «description de cette plantede serre chaude, 
les jardins , et c. .Ses propriétés et ses vertus en nié* sa cv^lture , sa multiplication , t. 3 , p. Z{4. 
decine , t. 3 , p. 4t. Heriûe charnue diie $areuc </< , voyez Arrète-boeuf , 

Hépatiques et suléiiiques, roms donnés aux phintes t. 3 , p. S. 
propres à guérir les i.talacies du foie et de la rate, Herniote uu Turquette, lieux où croit cette plante, sa 
t • 3 » p* culture , sa multiplication , ses propriétés et vertu eu 

Herbe ( f ) , trop mûr, perd e# durcit beaucoup ,c. s , medevine, t. 3 , p. 44. 


^P- »50« 

Herbes , bonnes ou mauvaises , pour les mouches à 
miel , t. Z , p. iifp. 

Herbes , manière de les conserver pour Tbiver , t. 3 , 
p. 831. 


Héron (du), description et caractère de cet oiseau, et c, 
t. I • 633. Voyez Oes oiseaux de rapine, 6zf. 

Hcire (da) , va descrii tiou, ses usages, sa muhiplka- 
tien , t. 1 , p. 7,4. ^s propriétés et vertus en méde* 
cire, t 3 . p.a5. 


nés d’eau cachées dans la terre, 1. 1 , p. Hieracium ce honicric , description de cette plante, s« 

c à Taraigrce , voyez Ar thericun, t- 3 , p. 120. culture , sa muUrplication, 1. 1 , p. 8 t. 
i Sainte* Baihc , sa description , sa culture , sa Hirondelles (les) annoncent la iiltiie, t. l , p. 309.* 


Herbes aquatiques ( les ) , indicpient ordinairement des Hibou (le) , voyez Des oiseaux de rapine, t. 3 , p. 4 ^S, 

Herbe à 
Herbe 

m Itiplicar'on , etc. t. 2, p. 8ci. Cette plante Hisiértques ou Lmmenagognes, nom donne aux plantei 
croit aux lieux humides , sc> propiié'éf <*f vertus propres à rétablir les évacuatiuni naturelles au sexe» 
en médecine , t. 3 , p. 44. *• 3 • P* *■ 

Herbe au bouc , voyez Arroche puante, t, 3 , p. Hiver rigoureux avantageux aux blés , t. 1 , p. 33^. 

Herbe Britannique ou Patience des marais , lieux où Hivernachc, fourrage destiné aux chevaux, t. i,p. 367. 
croit cette plan'e , scs propriétés et ses vertus en Hobereaux, voyez Des oiseaux de rapine , t« 3»p.d23, 
médecine , t. 3 , p. 43, Fauconnerie, 6*8 

Herbe aux chats , lieux où croît cette phinte , ses Hoîheii des erfans , se font avec les défenses du sait» 
propriétés et scs vertus méiHcinalcs, t. 3 , p. 42. g lier , t. 3 , p. 367. 

Herbe A coron ou velus, lieux où croit cette plante, Hormanthus , description de cette plante, sa culture, sa 
ses propriétés et ses vertus en médecine , c. 3 , p. 41 . multiplication , t. 3 , p. 133 . 

Hetire aux cuilüers, ses propriétés et ses vertus en mé> Hollande, pâturages , beurre et fromages d'Hollande » 
decine, r. 3 , p. 4*. » P* 383. Voyez Cheval. 

Herbe .nix denien, lieux où crok cette plante, ses pro* Hoquet, le faire cesser, voyez Carotte, t |,p. i8« 
priétés et scs vettus médicinales, i. 3 , p. 4*. Coignasoicr , 23. Panais , 73. 

Herbe aux fièvres, voyez Gcrmandrée, t* 3 , p. 37. Hor:ii|pns, nom donné aux jardiniers maraîchers, 1. 1» 

' p. 84. 


Herbes filées ou herbes de soie , t. 1 , p. 39*. 

Herbe aux gueux, voyez Cématite, 1. 1, p. 83t. 

Herbe i fbirondelle , voyez Passerina , t. 3 , p. I71. > 

Herbe à pauvre homme, voyez Gratiole, i. 3 , p. *8. 

Herbe de saint-Jacques, voyez Jacobée, t. 3 , p. 4^* 

Herbe i j a nir , voyez Caune. 

Herbe rriilitaire , vovez Mille>feui>le, t. 3 , p. 3p. 

Herbe de la panlyiie, voyez Prima-vére, t« | , p. 87 
Herbe aux perles , voyez Grémit , t. 3 , p. 3 p. 

Hcibe aux poux , lieux où croit cette plante , usa^e de Houille fia) , espèce de charbon de terre en pierre , t. 
sa graine , choix qu'on doit cfl faire, ses propriéics p- €■). De qvoi composé , set usages , 847. 
et ses venus médicinales, r* y • p. 4a. Hoiilque lanugineux, terre qui lui est propre , avantage 

Herbe du g*xind prieur, voyez tabac, t. 3 , p. 107. de cette culture, etc. t. f , p. ^$7. 

Herbe aux trachées, sa description, sa culture, sa mul* Hourdageou maçonnerie grossière et légère, 1. 1, p.39* 
tiplication , et c. r. 2 . p. 8ot et 8 3 1 . Hourdes . ce que c'est t. 1 , p. 39. 

Herbe i la puce , voyez Toxieodendron , c. 2, p. 877. Houx (du) , ta desciiption, usage de son bots, sa cul- 
Herbe aux puces, lieux où cioit cette plante , usage de rure , sa multiplication , r. t , p. 770. On fait des pa- 
sa graine , choix qu'ii faut en faire , ses vertus et ses 


Houblon (du) ses propriétés, ses usages, choix qu’il en 
faut faire, nanière d'arranger nne houblonnière, cul- 
ture du hoLiblon et soins paritculiers qu'elle demande , 
t. t , p. éo2 et suiv. Mxnièic de le vendre, maladies 
auxquelles il est sujet . 606. Houblon (du) , comroenc 
on le débite, 7318. 5es propriétés cl ses vertus ea 
médecine, t. 3 , p. 43. Sirop de houblon simple , ma* 
rière de le composer, ses vertus , et c. 8oé. 


1 graine 

propriétés en mérfecine , t. 3 , p. 43. 

Herbe à la reine , voyez Tabac, t. 3 , p, 107. 

Herbe à Robert, voyez Bec de grue, L | , p. ii» 


lissades vertes avec le houx , t. 2 , p. 8-*p. Ses pro- 
priétés et ses vertus en médecine , t. | , p. 43. 
Hurtto otr Huiottei voyez Des oiseaux de rapine ,1.3, 
P* 6i6t 

Huil» 
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DES MATIÈRES. 




Ifuîte (éf 1') tîr^e vé^'éuux et des animaux , avec 
leur préparation en miicccîne, t. | » p. 7^8. Prépara* 
tion (!e rhuile avec la cire dant la composition des 
ongiier.ts, cératt et linimens ; manière de communi* 
quer i 11)1, ile lei vertus des plantes » mari|ue de sa 
parf.:i(e cuisson, huile d'oignons, huile de vers de 
terre * r. j , p. 22I «t suiv. Moyen d oter les taches 
d huile , t oto. 

Huile d’amance douce » manière de la laire et de la con- 
server, 1. 1 , p. SiL • 

Hüt'e pour la htùUre de la poudre à tirer ou du feu ar- 
tificiel , t. J , p. 1 17. 

Hutîe de cade , voyez Cade. 

Huile de camomille, ses usages, r. 1 , p. 8at. 

Huile de chanvre , ses usages , 1 , p. 

Huile de cheval et autre» animaux dont on la tire , ma- 
nière de rc&primcr , et c. t. i , p. 8». 

Huile de faine , manictc de la faire , ses usages , et c. 

t. i,p. 

iliii,o de froment, bonne contre les gerçures des lèvres 
et des mains , contre les dartres et duretés de la peau, 
t. ij p. 8^ , moyen de l^exprimer, S16. 

Huile de la-.iner, tes usages trcs-utiles dans la méde- 
cine veterinaire, mamere de la faire, où se fait U 
meilleure et comment on la connolt , t. ij p. 8n. 

Huile de lin , ses usages , i« i , p. fii8. 

Huile de marjolaine, voyez Marjolaine. 

Huiles de 1a navette, ou colza et autres plantes hui- 
leuses , t. I , p. et suiv. Leurs usages , manière 
de les faire, précautions à prendre pour ne pas être 
volé par les meuniers, usage des tourtesuz qui restent 
«près l'expression , ijo. Procidé pour rendre les 
huiles de colza et de navette agréables au goût et è 
Toilorat, en leur enlevant le penetpe icre et caus- 
tique qu'elles contiennent, 8t f. 

Huile de noisette, manière de ia faire et de la conser- 
ver, ses usages, et c. 1. 1, p. 8:9. 

Huile de noix , scs usages , façon~3^ faire, de la cof^ 
server et de la hlauchtr pour la peinture , t. Li p- S 19. 

Huile d'olive, ses usages, uçon de ia faire, huile vierge, 
L X , p. 8it« Soins nécessaires en faisant l huile, dif- 
ferentes manières de la faire , de la déraciner , de l’é- 
'cUircir , usage de la lie pour préserver de la rouille , 
etc. fi *6. Hiû'e d'olive des différens pays, manière 
de la faire et d'eo commercer , falsification de I huile 
d'olive, 8x7. 

nulle de pavot, ses usages, 1. 1 ,p. fii9. 

Huile de pépins de raisins , méthode usitée en Italie pour 
la faire , 1. 1 , p. 8td. 

Huile de pignon , ses usages , 1. 1 , p. 8i8. 

Huile de sauve , manière de la faire, tes usages , t. 1 , 

p. 

Huilëoe talc , son usage , 1. 1 , p. 

Huile de tartre par défullance , cc qu^on appelle ainsi ^ 
manière de la préparer , ^ 1 , p. $57/ 

Huiles (des),t« l,p. 8s^CboUet conservation des 
huiles, 8;8. 

Huiles esientielles , leur usage , moyen de les faire, £- j , 
P* S; Façon U plus propre A retirer l'huile essen- 
tielle d’un végétal quclconmie. Atteotion à faire dans 
ce procédé , 8 Moyen de les conserver dans leur 
pureté , tectiheation des huiles essendeUes , 8». j 


Huîtres , différences manières de les assaisonner , et de 
les préparer , t. j , p. 8ti. 

Humeurs (remèdes contre les), voyez Acorus , t.}. p. ^ 

Humeurs (pour résoudre les), voyez Faisan, t. 

Humeurs (pour les rarétier ou les atténuer , voyez Ole , 
1. 1 , p. 464. 

Humeurs Acres , voyez Lait d'ânesse, c. p* efi. Dc- 
pouilledu sanglier,!. ), p. s 67. 

Humeurs froides , voyez De l'ours, t. ) , p.dai. 

Humeurs malignes » voyez Sauge des bois , t. } , p. 

Hume jrs pic une uses, plantes dont l'usage est bon contre 
elles , 1. 1 , p. 1 

Huppe ( de la ) , descrijption et caractère de cet oiseau , 
aiteinecion du mâle d*&vec la femelle, manière de l'ap- 
privoiser et de rélever , et c. c. ] , p. 6ii. 

Hura , descripeton de ce petit arbre de serre chaude , ta 
culture , sa multiplication ,t. } , p. 1S4. 

Hydrangca, description de cet arbrisseau, sa culture, 
sa multiplication , t.i. p. 8^7. 

Hydrocèle ou E>e$centc aqueuse, voyez Eupatoirei (• 
p. ;i. Veble, lit. 

Hydromel , voyez Bière • 1. 1 , p. ^ 

Hydrophobie ou Crainte de l'eau, voyez Oiardon de 
notre-dame , 1. 1 , p. z 

Hydropisie , peut être causée par Vusage de l'eau , 1 1 , 
P*458- 

Hydropisie anasarque, voyez Dompte-venin, t. | , 
p . iL Pariétaire, 7t. 

Hydropisie ascite ou aqueuse , voyez Ahsynthc, t. f. 

р. {. Aigremoine, Alkekcnge, C. Argentine, Su 
Artichaut, 9. Bouleau, 14. Bryone, ijj C.,abaret, l£ • 
Centaurée petite, 19. Chardon de notre-dame, ai. 
Concombre sauvage, Coq de jardin, x(L Cou- 
drier , réiV, Dompte-venin , 2I, Epurge , 30. Esule, 
zélé. Fève, p. Fougères, y C»afancc grande, 33. 
Cenèt , /è/éf.&ndaoe, j^C^layeul puant, ^ Gra- 
tiole, tétd* Houx petit, ü. Iris, ^^^Lînairei ^ 
Marguerite petite, Metricaire, td. Mousic d'arbre, 
6^ Nerprun , Oignon , $2. Pariétaire , 2|. Pa- 
tience, 24- Pied de veau , Êfl, Pouliot, M. Prunier , 
sauvage, 82. Raifort cultivé» 91. Raifort sauvage , 
zèiJ.oauge des bois, 2^ Soucy , 104- Spina so/sti-^ 
ùfïlu » ibid. Sureau , ld 6 , Tamaris , lofi- Véronique 
femelle , in* Utilité des eues des plantes , ?S4. 

Hydropisie cm^eriçanre , voyez Herbe britannique, 

с. 2 , p. f^wichet , lo^. 

Hydropisie t^i^nite , voyez Mélilot , t. 3 , p. yy. 

Hyménée, descriprion de cet arbre de serre chaude, sa 
culture , sa multiplication , 1. 1 , p. isa. 

Hypociste, lieux où croit cette plante , choix qu'on en 
doit faire , ses propriétés et ses vertus médicinales , 
t- J » P* 4!^ 

Hypocondres tendus, voyez Herbe aux cmlliers , 4a. 
Houblon , 42, Moutarde, il* Persicairc âcre, -ju ^ 

Hypocondriaques, voyez Bourrache, t. | , p. 14. bri- 
ller, ^ Ellébore noir, 14. Marrube noir, Pied 
de veau , l«. Polypode , PoTmier ,85. Rave , 91,. 
Stoechas arabique , lot, Vermiculaire . ILL. 

Hypocondriaque > KorHutiques , voyez F umeterre , c. | , 
p. J4* Langue de cerf , ^ Fasscrige . 

Hysope , sa description , sa culture , u multipiicatioo , 
t. Z ,p* 407» scs vertus et scs propriétés médlcmales^ 

LJ » P- HT 


L J. 


AcEi, description de cet» plante, sa culnsre, sa Jacéc des jardins, description de cette pîante, *a 
muUipIicaüoD , t. j,p, 134, toiture, sa multiplication , t» a* p. Sua. 

Tome III, LIIUI 
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Jachères. V’oyer f, p, 47^. 

Jacinthe , m espèces et variétés , sa description , sa 
culture, sa multiplication, etc. r. 1, p. 73^. Ce 
<|u‘en font les curieux 733 et suiv. Voyez impé> 
riale. 

Jacobee , espèce de sene^on » lieux oà croit cette 
plante . sa multiplication , ses propriétés et scs ver* 
tus médicinales, t. ), p. 46. 

Jacobée maritime, description de cette plante > sa 
culture, sa multiplication, r. 3, p. 134. 

Jacobée d’Aftique. Voyez Othonna, i. p. 171, 
Jaccpies dans une boire. Voyez Hcrnai.dia , c. j, p. 
Jalousie. Voyez Poirier, f. a ,p. 5jtf. 

Jambe de force , ce que c’est dai4 la charpente d*un 
Bâtiment , t. t , r. 44. 

Jambes pendantes. Voyez Rideaux. 

Jambe rompue des oiseaux. Voyez Oiseatuc de vc* 
licre , c. 5 , p. 709. 

Jamboüer sauvage , jambolier domestique. Voyez 
bugenb jambos, t. 3 p. 24S. 

Jamlun , diHCrcntet manurcs oe les arranger , de les 
préparer , de les faire, de les conserver etc. t. 3 , 
p. 832. l‘à;é froid ou chaud de jambon , t. 5 , 
p. 87*. 

Jardin particulier, nécessaire i la ferme, t. 1 , p. 2. 
Oispoii'.ion d'un jardin sur place , fonds de terre , 
t. 2 , p. 2. Sa situation , son exposition , la place 
avanta<;euse , 9 et suîv. Muraille et eau néces* 


TABLE 


couvert dam des jardins , def cabinets, tatles , b«^ 
ccaux , galeries , arcades, bois, bosquets, bois, 
pattes d^ie , avenues, et c. 88s:» Connoissence né- 
cessaire de la propriété de chaqce plant , de rartose* 
ment d’un jardin , 881. Comment se plantent les 
bois et bosquets de jardin, 884. Des boulingrins, 
tapis, et autres o^nemens de gazon, 83 é et luiv» 
Des terrassai . amphithéâtres, bclvéders,. grottes, 
escaliers, treillages, figures et autres ornemens 
artificiels des jardins , J89. Des pièces d’eau, 890 
et suir. Jets d’eau, 893. Bassin, S94. Dhtribu- 
tion des eaux, eaux ]üillis>ames , eaux places , 8^» 

Jardin fruitier , connoivsances préliminaires indis- 
pensables , t. 2 , p. 463, 

Jardins â fruits , ouvrage à y faire dans le mois de 
janvier, t. 2, p. 90. De février, 98. De mars, 1 14. En 
avril, I SI. £nmai,i 34. En juin, 148. En juillet, idz» 
En août, t?4. En septembre, 18& En octobre,. 
19^. Eu novembre, 209. En décembre, 221. Ex- 
position et usage des quatre murs d’un jardin, t. 

1 , p. 4 v 8. Fournintre des jardins fruitier» , on re- 
cueil des meilleurs Imtts, leur figure, leur bonté, 
et l’ordre de bur macurUé.r. x, p. 301. 

Jardin des simples ou U botanique avec les vertus mé- 
dicinales des plantes , arrangement des plantes dans 
le jardin botanique selon leurs qualités, t.3, p. t» 
Des simples par ordre alphabétique et de leurs ver- 
tus particuliète^, 3. 


saires wns un jardin, 8. Figure du jardin , pences Jardinage, sa culture , et c. 1. 1 , p. r. Termes de par* 


du jardin, 9. Ddoncemenc du jardin, nécessité etma> 
nicrede le faite, 10. Disposition du jardin et figure 
<[ji en représente un beau , 1 1 et suiv. Des jardins 
coupés ce murs , 13. Mclonnière é dos , 14. Pa- 
lis ou perchis , serre à orangers, 13. Pian dun 
magnifique jardin Angluis avec l'explication , 17. Jardinier 
Outils de jardins représentés en trois planches, 

68. Correctifs des terres des jardins , des amen- 
demens des jardins , 74. ’ Temps et manière de fu- 
mer te potager , ^7. Composition d'une terre en 
réserve pour servir au besoin, 78. Des bbours et ar- 
rossemens des jardins, 79 et suiv. Année du jar- 
dinage ou ce qu'il y a d'ouvrage et de récoltes i 
faire dans toutes sortes de jardins pendant chaque 
mois de l'année, 83. Magnifique jardin Anglots, 

233. Voyez Jardin de fleur et d’ocMpient. 


Jardins de fleurs et d'ornemenr, part^Bdes jardins 
de propreté , distribution du jardin^^ 2 , p. 6^6 
et suiv. Trois sorte» de jardins de propreté, 699» 
Du rtivellcn»enc du terrkin, 701. Parterre, 703. 
Bois et sables , 704. Plate-bandes , allées 


dinage par ordre alpliahéiique, ao. Outils des jardtnfi 
sepresciués en rrois planches, 68» Année du jar- 
dinage ou ce quil y a d'ouvrages bt de récoltes à 
faire dans toutes sortes de jardins pendant chaque 
mois de l'année , 83. 

se diffère d'avec le laboureur , qualités 
et connoissances qu'il doit avoir , c. 2, p. i.Sa su- 
périorité sur toux les ouvriers qui travaillent i la 
#urre, choix d’un jardinier, difbculré d’en trouver 
un bon, qualités qu’il doit avoir, attention à prendre,, 
leurs friponneries , 18 et suir. Calendrier des jardi- 
niers contenant tous les ouvrages à faire chaque mois 
de l'année dans le potager , ^ns le jardin à fruit , 
dans le jarcin fleuriste ou parterre , dans la serre 
d’orangerie et dans la serre chaude , 83 et suiv. Coo- 
noissancc que doit avoir le jardinier, c. 2, p. 463» 
Cire pour les jardiniers, comme elle le prépare, c. 


-r f -f - ■ ^ . r ~ ~ ,, p. 4^3* 

* / f* ctilture , sa multiplication , t. 2 , p. St». 
B«tr, , ..bl« et entr«eni,l„ .lié.., 7.7’. 



.tbre, « belle, fleur. s.ù .i me.ien, en pot, en' . lenrmultipliction . 

• caisses on en pleine terre, quand et comment il , ’.î» P*P* . 

faut semer les fleurs, 711. Culture générale des l’Indc, sa descripison, sa culture,, 

fl'-iirs , 712. Manière de plantes les oignons de ** multiplication, t.2, p. lo>. 
belles fleurs, 71 5. Manière de meitrc les plantes J""'.'*’ Virginie. Voyez Bignonia , r. 2 , p. 843.’ 
eu pots ou en caisses, moyen pour élever les ^*®**’*‘'*®**^® • 0^^ **f*éié$ , ta descripîioo, 

p'antes. arbres ou arbrisseaux étrangers, merae • ** ^ » P* t. } , *«3* 

de les (.lire p.issfrl’hiversans serre, ?td. Desfleurs ^^^pha, descriptionde ceite plante de serre chaude , 
suivant leuri saisons ou calendrier divisé par mois » *a culture , sa multiplication , t» 3 , 235, 
pour les planter et semer en temps convenable J»vcHe*» t. i , p. 346. 

717 et suiv. Des oignons ou plantes bulbeuses i ^*^8® • tranchée faire ou hiion nécessaire i mesuier 
fleurs, des greffes et partes , 719 et suiv. Des “ profondeur et son étendue , t. 2,p. 11. 
pal ssai'es , gazons , cabinets , boulingrins , bosquets, Jsunc , la sarette St rt au jaune du petit leiat , C, t ^ 
bcTs , avenues et autres pièces d’ornement de jar- p»6ii. 

•x.tant plancsquede leîief, U2 , p. 878. Du Jaune-UsK. Voyez. Pécher^, r. 2, p* J 
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DES M A T I E 


fninîite I naUdiM dupcchcr, moyen pour y remé- 
dier » t. 2 . p. ^ 1 1 CI suiv. 

Jauoiisedc» feuillci. Voyer SuUdlcs de» arbres, t. 
a » P* d?2. 

JaunUse, U moelle et le cerveau de la perdrix sorte 
bous contre cette maladie , t. K p. /aunisse. 
VoyciAche , t. P. l: AlkcKcngc , A- Argen- 
tine , £. Arrcte-bccui, ibid. Articlaut , 9. Aurune 
CrmvÜc , Lu. Bétoiae, Ll^ Bouleau , ^ ^igle , 
Cabaret ihiJ, Cartames, li* Centaurée petite , ^ 
Cerisier ihtd. Chanvre, 112,^ Chardon à cent tetes 
ibid. Chardon de Notre Dante , 2A« Qicltdoine ou 
grjmie éclaire, 21a Coq de jardins, Fraisier, 
fometerre , Carance grande , Ger- 
mandrée , ^ Glayeul puant , jS. Gratté ibid. 
Hépatique àétoile, ^ Lierre terrestre, O. Li- 
nuire, Uv esche , ^ Marrube blanc, Na- 
vet , 6 ^ Origan, 6 ^ Ortie piquante, iLi P** 
dence, 74* iVreepierre , ^ Persil , 2£. Poulioc» 
hL Quinte-feuille , 20. Kuëde Muraille , 97^ Sauge 
des bols , 2Ü; •’^ovei , 104. Spina soUtitiam , ihid, 
Tanaiie, i^. Valdrianue , ne. Véronique mâle. 


R E s. 97» 

recette pour les en préseocr» 


pour les en guérir e 
Pilla 

Insectes meubles a la vigne, t. )• p. |<y^. 

Insectes, les chasser hors du corps, voyea Bryone, 
t. } p. Ll. 

Insomnie , voyez l aicue sauvage , t* p. 4ÿ. Nénuphaf, 
dç. Orge, C>), Peuplier , 7>. PooipiefT'Si. Vigne , 
p. LU. 

Instructions pour bien plaïuer , élever et transplanter 
les arbres,!, ix P- SS4» Femps de planter, prépara^ 
tion de la terre , Choix des arbres qu’on veut 

f lanier , Comment on peut habiller et préparer 
arbre qu'on veut planter , ^^8. Ordre et distancé 
qu'on doit observer en plantant des arbres. Ma- 
nière de bien planter. s6>. Labours et autres entre- 
tiens nécessaires aux arbres qu'on élève. ^ 6 é. Ma- 
nière de iranspLnteclesarbres tout grands , ^67. Avis 
sur le fumier propre aux arbres , 569. De ta manière 
d'envoyer des a bres a des distances très-éloignécs » 
p. S70. Voyez Arbres. 

Instrumcns propres et panieuliers à l'action de ferrer » 
1. 1* p. U2â 

Instrumcns, vernis blanc pour eux 


A . t. p.9t». 

Intestins ulcérés, voyez Herbe aux ^ces, t. ^ p. 4U 


I 11. Verveine; iij. Chair des cailles, 6i s» 

Jets*d'cau , manière de les disposer , t, x. p. 8^}. 

If ( de D , sa description , venus de son bois, danger Mauve sauvage , 42^0rpios, 2£;)^èle, 87. 
de son ombre , sa culture , t. u p. 7<6. If , on taie Jonc (le) indique les veines d'eau cachées dans U terre^ 
des palissades vencs avec les ifs, mais il est sujet t. ^ p. 890. 
à jaunir et i se dégarnir, etc. c. 2. p. 879. Jonc matin (du) , voyez Ajonc. 

Immorrelle, ses variétés, sa description , sa cmturc , Jonquille, ta description, sa culture, sa multiplication, 
sa multiplication , et c. t. 1. p. Sca. etc. 1. 1. p,^;v. 

Immortelle, lor.s-arbrisseau d'orangerie , tes variétés Joubarbe grande, lieux où croit cette plante, sa mul- 
ou especes, sa description, sa culture, sa multi- nplication.Kspropriéiés et ses vertus en médecine, 
plicaiion, t. p. n^. Voyez Stoechas ciuin, c. 

p. lOf. 

impératrice , voyez Prunier, t, i. p. ttr. 

Impératoire. tieiu où croit celte pbnte, sa multipli- 
cation , scs propriétés et les vertus médicinales , 

t. J. p. ^ 


ImpéTTaîe , voyez Poirier , t. 2 p. . tti. 
Impression (peinture d'), voyez P^iur‘ 


sion , t. J. p, 
Incendie . voyez (eu. 


'«intuze O napres- 


Incition et saignée, remèdes employés contre la trop ltl-*«de , voyez Cheval. 


t. j. p. ^ 

Joubait>e en aibre , description de cerre plante de serre 
chaude , sa culture , sa multiplication , 1. 1. p. 
Joubarbe (petite) , voyez Vermicutairc, 1. 1_. p. 1 1 1. 
Iris ( 1* ) de Florence , mêlé avec du salpêtre et de l'eau , 
contribue à faire de la glace en peu de temps , t. La 

f . î7. Difféicntes espèces ou variétés de l'tris , tant 
ulE^tses qu'a racines ; sa description , sa culture , sa 
irulriplicanon , et c. t. Z. p. 7^ et Soa.Ses propriétés 
et scs vertus en médecine , t> )• p* 47* 


grande vigueur des arbres, c. a. p. 

Indigestion, plantes dont Tusage est bon contre elles, 


^ L P* Voyez Absinthe , Acorus véritable , 
Année , 9. Impénitolre, 47. Menthe , Sauge 

Thym , 109. 


pt 


Isard , voyez Cliamois » t. ^ p. det. 

Isle-verte , voyez Prunier, a. p. 
luire , voyez Çlieval. 

Italie, manière d*y ttaher les vignes et d'y faire le vfn 
r. p. et suiv. 


Inciigb , ’<)«ïïipiio« de <e.ou...rbri«..<i de «rte iKe.d.'çnption de cet erbrine.ii, a culture, M miil- 


tiplication , t. p. 

Ivette , lieux où croit cette plante, ses propriétés et ses 


chaude , sa culture , sa multiplication , t. 3»p. 

Indigo bâtard, voyez Anarpha, t* a. p. 84t. 

Infection de la peau , voyez Houblon , t. j. p. 4^. Pa- 
tience , ^ Persicairc douce , 7^ Sceau de Salomon , 

p. 1C3. 

Inflammations ( pour calmer les } , voyez Beurre , t, i, 

p. at'^e . ^ 

Infummation du bas-ventre, vt^ez Méllloc, t. j.p. Jujhbicr, description de Tespêce de cet aib-àsseau de- 


venus en médecirse , L J- p. 

Jujubes , choix qu'il en faut uire , leurs propriétés et 
leurs venus médicinales , t. 7. p. 

Jujubier (du) , sa deuription, ses etpeccs, ses fruits^ 
etc. t. t. p. 7i<f. 


Inflammation externe , voyez Courge , 1. j . |^ 12. M 
relie , éo, Véronique femelle , tu. Yeblc , iiy. 


serre d'orangeiie , sa culture, sa multiplication , r. 3» 

. , . P- <11: ■ 

Inflammation tlcgmoneuse et érésipelateuse calmée par Julienne blanche ou violette de Mahon , ta description, 
l’application du fruiiMge à la crème, t. 1. p. 1S6. sa culture , sa multiplication , et c* t. 1, p. 804. Sc> 

Infusion (de I') de rhubarbe contre la bile, de l'info- propriété et ses venus en médecine , t. p. 48. 


sion fébrifuge, de lii-.fusion purgative, t. ^ p. 79Ç. Julienne jaune à fleurs doubles, voyez Hcrl^ saiiue- 
Irjection (de V) vulncraire, t. ?9 v- Barbe , t. r. p. fo4. 

Lisccrcs nuisibles au blé, c. ^ p. s 4 4/ Moyen de l'en Jumens poulmicrcs, leur choix pour avoir de belle» 

f chev;ux , t. i. p, asQ et suiv. 
royez Sycomore. 

)s. iDovens de les blanchir lorsqu'ils ont jauni » 
d'amollir l'ivoite,etc..t.2.p*^^> • * 


garantir, tt4» 


Insectes (des) et animaux qi'î nuisent aux arbres et aux Jumesy , voyez Sycomore. 

plantes , et des moyens (l'y remeditr, t. X. p. ^2^ Ivoire et 0‘ 

Insecies nuisiblcz aux aiutias, t» j. p,.iz8« Remèdes. • moyen é 
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Ivraie i il y et! a r*e $otiei.*Sj goioc est erèi-dan- 
f^crcu^c , I. p. 5 17* 

Ivre , voyet ViUiré d« sucf ics planter , t. j. p. 7Stf. 
Ivre<<c ( pour disiipcr 1’ ) , voyc£ Absiruhe , c. 5. p . j. 
Jus de champig-.^ons, winicfc de l'extraire,!. ). p. 

De • differentes sortes de ‘|U$ , S ) ; . 

Jusijuiame, Heuxpù croit cecte parue |Se$ propridtdset 


set vertus en médecine, t. ). p.4S.Sonamidote e>( 
l'ortie piquante, voyez ce mot, t. ). p. 7t. 

Justices particu'.iércf , décret ijui les supprime, t. t, 

p. idf. 

bia, plante originaire du Cap, ses vertus, udescrip- 
tioo , a culture » sa multiplication , t. j . p. 136. 


K. 


K. 


i_At.Mt A , description de cet arbrisseau , u culture , 
sa nmltiplication , 1. 1, p. Sfç. 

ICar aras, description de cette plante de serre cluudc, sa 
culture, sa multiplication, t. 3, p. 

Kemperkenis , voyez Des ciseaux de rapine, t. |, 

p. 6 i 6 . 

Kenr.ès , galc'insecte nuisible aux arbres, moyen de la 
détruire dans deux aaisous diftcrcutvs , t. 2 , p. 6So« 


Ketmia , description de cette plante , ta culture, sa mut* 
tiplicarion, etc. t. a ,p. 804. t. 3 , p. 13^. 

Kigcllaire , description de cet arbuste de serre chaude , 
sa csilture , sa multiplication , t. 3 , p. i$6. 

Kleinia , description de cette plante de serre chaude , sa 
culture , ta multiplication , t. 3 , p. 137. 

Kokatooes , voyez Oiseaux de volière, ou Ltnot , per- 
roquet, U 3 


L. 


JLr ABOURAce (du) , de la nécessité , du soin et de la 
matûère de labourer , t. 1 , p. 5 10. Maistère de mener 
les terres par soles, comnôtsou saisons, 31 1. Façons 
des terres a blé . noms diftérens de ces f|^on$ selon les 
pays, 312. Fiiçoits des terres à menus graioi , ces bêtes 
qui servent à labourer, 513. Règles et manoeuvres du 
labourage, fid. Rareté d’un bon laboureur, des la- 
bours a prix d’argent , 5 to. 

Labour , voyez Labourage. 

Laboureur, travaux qu’il doit faire dans les difTéreni 
mois de l’année , soins qu*il doit employer pour soi- 
gner les animaux , venore et débiter avec profit et 
avantage les produits de sa ferme , 1. 1 , p. 487 et suiv. 

Labours (des) des jardins, t. a, p. 79. Temps de les 
faire avec utilité , 8o. Labours et autres entretiens 
nécessaires aux arbres qu’on élève , t. 2 , p. fdd. 

Laceron , voyez Laicron , C. 3 , p. 4S. 

Lacet (du) ou Lignette pour U chasse aux oisceux , f. 3, 
P- 747. 

Lacanum , espèce de gomme , du ladanum naturel et du 
ladanum en barbe, quel est le meilleur, etc. t. 1, 
p. 834. 

Laiches (des) eu Ver de terre , moyen de s'en procurer 
pour la pêche , t. 3 , p. 489. 

Lame , voyez Bêtes à laine , Basse-cour. 

Lacs ou Lacets, voyez Colles ,t. 3 , p. 7>4* 

Lait de chaux , comment il se fait , t. 1 , p. 4 1 . Mis sur le 
sable , pour en faire du mastic , est une friponnerie , 
1. 1 , p. 48. 

Lait (duj i il s'emploie de différentes façons, substances, 
sortes et choix du lait , c. t , p. 277. Moyen de con- 
fioitre le ben lait , soins nécessaires pour traire , re- 
poser, écrémer et conserver le lait , 278. Division du 
bit , 279. Lait de beurre, 280. De quel lait se font 
les fromages, 282. Lait de brebis, d'un grand usage, 
xS*. Les chèvres en donnest plus que les brebis , 320. 
Quand on nourrit les animaux avecdel.'i garance, 
leur lait prend une teinte rouge , 6a6. Il diffère selon 
la nature, l'age,la saison et ks alimens des animaux 
A qui H convient , du lak des diftérens animaux et de 
leurs vertus particulières, 1. 1 , p.4di et suiv. Le lait 
donné aux infirmes et aux vieillards dans le printemps 
et l'été par rapport aux alirr.cns des animaux , U 1 , 


Laie, potage au liic, manière de le faire, t. 3 , p. 833, 
Voyez Basse-cour. 

Lait de beurre , espèce de sérum qui humecte et rafraî- 
chit beaucoup,!, i, p. 436. 

Lait de femme , voyez Lait. 

Lait, lefaire venir aux nourrices, voyez Bécasse, 1. 1 ; 
p. 43$. Perdrix, ^ 66 . Ancth , c. 3, p. 7. Anis, ihûi» 
Orvi , 1 8. Laitron , 4l>. Origan , dp. 

Lait, le Oire perdre aux nourrices, voyez Courge, t. 3, 
p. 27. Persil , 7^, 

Lait grumeléjdans les mamelles, voyez Morgeline, c. 3 l 
p.di.Seneçor, toi. 

Lattron ou laceron, lieux où croît cette plante, ses pro- 
pricccs et ses vertus, t. 3 , p. 48. 

Lattage (du) et des soins qu’il demande, t. s , p. 27^. 

Laiterie ; elle doit te trouver dans la basse-cour , 1. 1 ^ 
p. 1. Manière dont elle doit être construite et inttru- 
mens qui doivent s’y trouver pour l'usage, 1. 1 , p. 7* 
Commc.'^i elle doit ctre garnie , choix des usten >iles , 
1. 1 , p. 27<f. 

Laiton, cuivre mêlé de calamine, t. 1 , p. 849. 

Laitue . sa description , ses espèces différentes et mut- 
lipliées , sa culture , sa graine , ctc.t. s , p> 407. Set 
propriétés et ses vertus , 1. 1 , p. 48. Différentes ma- 
nières de les arranger pour h cuisson, 833. 

Laitue sauvage , lieux ou croît cette plante , sa muTtU 
plicaüon , ses propriétés et ses vertus , t. 3 , p. 49. 

Lambourdes , ce que c’est dans U construction d’un bl» 
riment, t. 1 , p. 44. 

Lamproie (de la) description de ce poisson , manière de 
le pêcher, t. 3 , p. 4^1. Manière d’accommoder ce 
poisson, 836. 

Lancerons , voyez Brochet , t. 3 , p. 447* 

Landes, voyez Friches. 

Langue ( la ) , aliment d’un goùi excellent et très-nour- 
rissant , t. I , p. 433. 

Langue desséchée, voyez Coignasrier, t. 3 , p. 23» 
Herbe aux puces , 43. Joubarbe grande , 4?. 

Langue enflammée, voyez BnincHe, t. 3 , p. 15. 

Langue ulcérée, voyez Plantain , t. 3 , p. 82. 

Lan3^es ^ boeuf, de cochon , de veau i iiurvicre de les 

A accommoder, t. 3 , p. 1,6. 

Langue de cerf, description de cette plante, lieux où 
«üc croit, ses propriiitéa et scs veruu, c. 3 , p. 49. 

Xl&ogue 
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t.itn(;uf <îe cVien, fe> ttpivct , sa description » sa mulû* 
plication , ses prupriét«^s et ses venus, t. ) , p. 49. 
La>ii|ue d'oH^au , vo) cz Frcne * !• ) » p. ^4. 

Langue de scr|fei;t , description de cene plante* lieux 
üu cift croit , ses propriétés et *e' vertus , t. }, p* jo. 
Langueurs des oiseaux, voyez Oiseaux de volière, t. ], 
P.70H. 

Laniers , voyez Des oiseaux de rapine, t. 3 , p. 6 ij, De 
la fauconnerie . 628. 

Lansac , voyez Poirier , t. a , p. 3 jp. 

Lantana , voyez Camara « t. 3 , p. 2 ) 

Laoins , manière de les voir jeucr la nuit autour d’une 
lanterne alUimce , 1. 1 , p f so. De la chasse du lapin , 
description et caractère d« cet animal, t. |, p. 596 e! 
suiv. Oiiférrntcs manières rie les accommoder. 837. 
Voyez Garcimcs. 

Laque, comment elle te fait i le nom de L/tfw te donne 
i plusieurt espèces de pâtes sèches donc sc servent les 
peintres ; de la laque artîncicUe , t. 1 , p. 85 3. 1.,aque 
colombine, *U- 

Larme de Job, sa descriptioa, sa culture, sa mutdpli* 
cation , et c. 1. 1 , p. S04. 

Larme de Job d’Amvrique , description de cette plante 
de serre chaude , sa culture , sa multiplication ,1.3, 
p. 257. 

Lassitude , voyez Aune , t. ) , p. 9. 

Lassitudes ou douleurs par tout le corpi, voyez Prime* 
vête, t. î , p, 87. 

Lassitude , moyen de te dJlastrr . r* 3 , p. 913. 

Latte Â imle, de quoi doit être Uite pour être bonne, 
comment elle se vetid , combien il en faut par toise de 
couverture; celle è ardoise s’appelle vo/Uc, De ta 
coi.trc'btte, etc. I. > , p. 3c. Lattc*)uinùve, ce que 

l.atter à clair-vcic , i lattes jointives , et c. t. l , p, 3 1 , 
Latrines , voyez Lieux d'aisance. 

Lavande, ta descrtptian,stt espèce , sa multiplication 
et graine , tom. 2 , p. 41^. Ses propnécéset scs ver- 
tus , L ), p. f O. 

Lavande a teuiP.es découpées , set espèces ou variétés , 
sa dcsciiption , sa culture, sa multiplication, t. }, 
p. i}7. 

Lavateer, description de cette plante, sa culture, ta 
mu'tiplication , et c. t. a , p. 804. 

Laudanum , ce que cV‘t , t. 3 , 7S<. 

Laurcolc tnâ’e , sa desi.ription , sa culture , ta multipli- 
cation , t. 2 , p. S59. Lieux où croît celte plante , tes 
prof rictes et ses vertuï , t. j , p. fa 
Lauréole femelle , vovez Bois-gentil . t. 2, p. 843. 
Laurier commun 00 Laurier franc, description de cet 
arhritte<iu, sa culture, sa multiplication, t. 2 , p. 417 
et S59. Si:n c'uoix, ^es propriétés et ses vertus, t. 3 , 
p. fa Vo^cz Huile. 

laurier (petit) rose dcsAIpes, voyez Cbamcrododen- 
dros , t. 2 , p. 8fO. 

Laurier alexandrin , <2 description , sa variété , sa cul- 
ture , ta multiplicirion , t. a , p. t6o. 

I aurier saint-Antoine , «a description, sa culture, sa 
multiplication, et c. T. 2 , p. 8f>f. 

Laurier de Bourbon , sa cetcrtption et sa culture , t. 3 , 
, P’.M*- 

Laurter-ccrite, description de cet arbuste, sa cukure, 
sa multipÜ .atîon , t. 2 , p. 

Laurier - estival , ta descriptiun et sa culture, t. 3 , 
» P*.M^ , . . 

Laurier-rose, desenmion de cct arbrisseau, sa culture , 
sa muhiplicKtion , t. 3 , p. 1 37, 

Laurivr-r^^se à (leurs doublet, description de cet arbris- 
seau de terre chaude, sacjlcuse,ta uuiltiplicati^n , 

t,3,p. Sf7. 
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laurier-sastatras , description de cet «rbrissezu , sa cul- 
ture , sa multiplication , t. 2 , p. SCio. 

Laurier-thim, description de cet arl^risseau, set varié- 
tés, sa culture', ta multiplication , t. 2 , p. 8^i. 

Laurier-tulipier, description de ce bel arbre , taculture» 
sa multiplication , t. 3 , p. 1 38. 

Laxatif (rirop), manière de le composer et de Icprendte, 

t. 3 , p. 8 s 7. 

Légumes (des) et racines qu’on ictne en plein champ , 
t. i,p. f«7. 

Lenfilles, espèces , culture , usages , et c. t. t , p. 370, 
scs propriétés et ses vernit , t. 3 , p. f a Différentes 
manières de les sccoinmodor , ^37. 

Lentille d'Espagne, et c. t. s , p. 4id. 

Lentille de marais ou Lentille d'eau , lieux où croit cette 
plante , scs propriétés et ses vertus , t. 3 , p> f i. 

Lencisque , description de ce grand arbrisseau , se cul- 
ture , sa multiplication , t. 3 , p. 1 38. 

Lemisque du Pérou , voyez MoHé , i. 3 , p. 14t. 

Lepre , autrement dite le MtânUr , mzledic du pécher, 
t. 2 , p. 61 a , et suiv. 

Lèpre, voyez Lllét*.ore noir , t. 3 , p. 39. ^'iorr.e, iif. 
L'tilité eu suc des plantes, t. 3 . p. 7^6* 

Lérct ou petit Loir, endroits qu’il habite dans les 
jardins, très-nuisible aux fruiu, moyxn de les dé- 
truire, etc. t. 1, p. 683. 

Léthargie, voyez Pigeon, t. 1 , p. 4^^. Poule, ihiJ, 
Ellcliore blanc, t. 3 * p< S9« Lsule, 30. ^Mirieue, 
98. Stocchas Arabique, fCf. 

Levain, nécessaire pour faire le p.sin , ce que c'est 
que le levain , et comment U se conserve , des dif- 
ferens levains, t. s , p. 8t. 

Levesebe , voyez Livesche, 

Lévriers , voyez flhiens de chasse. 

Levure, voyez Bière. C, 3, p. 433. 

Liais on Franc liait. Liais Ferault ou Faraul , quelle 
est cette pierre, 1. 1 , p. zo. 

Lie de vin, cendres gravetées, t. 3 , p. 318. La lie 
de vin sert aux pv'in:res è faire le noir , qce les 
Italiens appellent Fuc 'ia di hôte , et c. 319. Recette 
pour les vins d'Espagne , troublés par une lie vio» 
ier/e, 312. Pour remt-ye uu vin clairet glté par 
une lie violente, t^io^hlanière dont les Hollan- 
dois et les Angloi> débarrassent piomptement leurs 
vins des lies violeutes, surtout les viiss de France 
et d'r.spagne, 318. 

Lies de viiu^igre jvopres aux chapeliers, aux impri- 
meurs , pour blanchir le tirage , et c. t. 3 , p. 8oi. 

Liébaut ( baume de } , mantere oe le composer , sez 
propriétés, ses vertus, et c. t. 3 , p. 790. 

Liege (du), son utilité, sa multiphcatton , $i cul- 
ture , I. s , p. 743# Terre qui lui convient, inanièro 
d’arranger les bouchons de héçe, 7,4 Choix qu'on 
doit faire du Hége , ses propriétés et ses vertu» , t, 
.1 ♦ P* î*- 

Lientrrie, voyez Hypociste, t. 3, p. 43. 

Liernes, pièce de chaq’ci.te, t. 1 , p. 46, 

Lierre (du), sa propriété, gomme qu'on en tire, 
etc. tt 1 , p. 778. Ses variétés, description de cct 
arbri sea.i grimpant, sa Ci.ltt.re , sa rmiltipncation , 
t. s, p. bdi. Scs propriétés et ses vertus, choix 
qu’il en f..tit fiûre, t. 3 , p ft. 

I ierre te restre , «lcscfip:ion de cttte pî.-rte, sa mu!t»- 
pl»c.ti.>n , ses j^ropriér^s et sts vtftus , 3 , p. 55, 

Lscvrc, manière de Crester lc> eiiicni y<our c'^asse, 
l, 3, p^'î4. De kl chaî>e du lièvre, descrin'ion 
ei caracTère de cet animrl, connoi*s.ince du lièvre, 
t. 3, 390 Scisons où l'on doit guccer les lièvres, 
ruses du lièvre cui»i>u . fvl* -Cummenc chasser le 
UèvM avec des chkos, 393. Curée des lièvres» 
Mm m lu m m 
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TABLE 


dépouille da hèvre , L'iftVretitçs façons d« l’oc» «icn , .a <. l.tir* > a nsutiipUu^or » ei-c. t. 2 , »• 
comrr.u'Jer, t. 3, p, 8^?. 80 

ticiix d'aisflitee, où iU doivent £ue pratiqués, com- Unies vaUt.es, voyta Muguet, d. Sv.8. 

irem rfoivcr.I iirc constmiu , ili doivent «ire Liicron, nom donné k toute» le» r.Isnie» Liiblet qui 

ptofci d. ibn que 1 eau y monte . patte que les se „ulert autour de ce qui les e.ttoiire A oyei t. 

ma::erts se consomment dans l'ean, moyen de I** 2 p. - “ 



y.- • 'es . - , - -e be>vivn grand ou t;anviprerte , disiribtlon 

L«pe, roycx Fcissor4q ses propriétés cc ses vertus, % j, p. et. 

Lias, scs especes ou variétés, <a description, sa Liseron petit, desctîpiîon de cette plante, ves pto* 
culture, sa mnitiplication . t. p. iUii. piétés et ses vertus, t. « . p. J, . 

Lilas des Indes, voyes Azcdarac, l. p. 1*). Liseron rouge cr Useron violet, ^cription de ces 
Li^-S^nt, nuisibles aut arfcres . en quoi. m<.yen de pia„te$ de serre chaude, leur culture, kur muU 
les éetnnre, r. a, p. 68a. Manière de les accota* ttp'dcatton , t, t, 0. a; S. 
moder, t, 2^ p. 8j^. Lisette, voyet GrfbomC 

Liman.les, mamere d accommoder ce poisson, t. jj Liîte des orangers qu’on cultive, t. 

_p. £5*.. i:.!. — 7 . .... ' 


p. 


|T. . . Lifhargc , manière ce cuiinoiue le vtiTliclaié par la 

Lnoc douce, description de ce grand arbre qui par- Jùhitge, L j, p. 

«cipe dtf I oranger et du limonnier , et dont la cuL Livcsche , description vc cctre plante , sa euhure , ses 
turc est U meme, t. j_, p. lio. Voyei Orange, propriétés et ses vertus, t. ) , p. ü. , 

n . 21, et sujv. t. p. ££2. Livre, voyez Poirier, r. a, p. ï|8. 

Limier , voyer Quens. Livres , moyen d*en lustrer les couvertures , t, 3, p* 

Liinodoriim , description de cette plante de lerre 
chaude, sa culture , sa «mltipSication , f, 3 j P. >e8. Loche ( de U) , description de ce poisson , temps de 
Limon, voyez Oranger, n®‘. et suiv. t. p. le pécher, t. 1, p. 471. 

• • Loge pour cacheMepipeur des olscaiu, t. » , p. “tj. 

Limoinum, ses especes ou variétés , sa deicripoon, Loge séi>arée , nécessaire pour les oies et lu canaTCT; 

s* cutture, sa im ’u^ilkaüon , t. p, t ;8. il £,ui fermer la nuit i cause des anitr^ux mal 

Jjmonnier, rescfiptKMi de cet «rbte, ses espèces ou fakans, L t , p. ti. 

vnriétci , sa culture . sa multiplication , t. u p, Loge des chiens* se 1 lace i côté ou en face des portes. 
Arbres qui participant de Foranger of du limonnier , il faut toujours avoir soin d'y tenir de l’eau a leur 

. pettée, t. I. p. M. 

Limosinenc, ce que c’cîc, t. i. p« 40. Log;ment des fermiëri, comment il doit être coœ- 

lin, ses usages et ses espèces , sa culiuté et sa ré- Çi'd, «• ». p. 2s 

coïte, tant pour graine que pour le préparer à U Linr, voyctLirct. 

hliture , avec une planche explicative ,t. i,p.8s6, L( i$ sur les ch.iiscs, en que! temps elles sont per* 
et siilv. Lin sjuvage, tyi. Fiâmes ou lin, herbe mi<es ou dé.e.idues, t. p. u8, 
de loic, et c, £ 21 : Comment U se verni, choix i (<*e la j , description ce te pois>on, t. y, p. 

en faire, t. i , p. 22 ^^ graine est d’un commerce <di. Mai iere de l'accommoder à la bourgeoise , t. 
très-lucratif, 797. Set propriétés et ses vertus en Li F* 

médecine, t. ) , p £i* Voyez Huile. Lotier de Muit-Jacques , description de cette plante, 

liiuirc , description de cette plante, lieux où elle ** culture, sa m>lii|>Ü.atioR , t. P- » 39 « 
croit, ses propriétés et ses vertus, t. j , p. lL ' 5 ' od ur.t , voy«i Trèfle musqué^ t. j_, p. 1 lo- 
•Linat, voyez Lin. Lo.iise bonne , vovec Poirier, t. L» P* si?» 

Linge , moyen d'en dter les taches de fer , t, L» P* chant du ) , description et caractère de 


9>p. 

Linotte (de la), caractère, description et espèces 
différentes de cet oiseau , de 1a manière do l’éle- 
ver , de scs maladies et des remèdes à y apporter, 
et c. t. J , p. £2i: 

Linteaux, ce que c’ett dans la charpente d'un bâti- 
ment, t. L» p. 41 ; 

la juetirs, sur ïa nitration et le passage a b chausse , 
*• La 222: li'|i eurs et confitures par ordre alpha- 

bétique , SSi. 

d.iquid3mhar , de-.cription de cet rrbre, sa culture, sa 
mnliiplicaiion , t, 1, p. 84 ». 

lis, scs variétés et scs espèces, sa description , sa 
culture, sa mjltiplication , et c. , t. x , p. 2^, et 
suiv. Ses propriércs et ses vertus ,1. ) , p. jj. 

Li* cultivés dans les serres chaudes , leurs variétés, 
leur multiplicatiun, t. | , p. 

Lis dVt«ng, voyez Nénuphar, r. j , p. 

. Lis de samc-/acques, sa description, sa culture, sa 
oiuitiplicaiion , t. j , p. i tç. 

^^h à. usines, ses tspèses ou variétés, sa desciip- 


CCI ai.niàl. LiciiX où Ton doit aller en quête arec 
le limier, pour trouver et di tourner les loups, t. 
L , t6S. Clrji* des bons chiens pour le loup, 
Connoissances des loups et termes dont on se sert 
pour le chasser , s 7c. Comment chasser le loup , 
S7I. Manière de prendre les 'oups avec différent 
pièges , tM- Avec le traquenaro. Avec des lact 
couuRt. Avec im hausse-pied, Moyen pour 
éventer les cornes dont on fait des lacs coulant» 
Manière de faire mourir les loups avec des aiguilles. 
Aiipât pour atitrer les I0 ps et autres betes vorace* 
à raffut , 577. Dépouillé du loup , 578. Usage da 
sa graisse , de son foie, de scs dents, de sa peau, 
etc. ièül. 

Loup-cervier, pourquoi ainsi nommé, description et 
caractère de cet animal, manière de le découvrir 
pour le chasser, t. j » p* 

Loupe naitsante , voyez Ligue , t. ) , p. ^ 

Loupe, voyez Aurone femelle, f. J, p»,»®* 
teron, 3®. lieire, fi. Marguerite petite , 

Loupes ( emplètre pour les ) , manière de le lâire ^ 

scs propriécéif vcctus, etc. t. i> 
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^ Loi'pCi )nmbcf , yO) ca Herbe aux rSenitts • t> ) » 
p. 4 ». 

c^:druf isde amphibie, $3 description, sa 
drsir^ition importante pour U consenation pots- 
son, moven de la di^ttuirc, uiiUci tic sa peau et 
moyen de \ employer, t. 3 , p, 455 * o; Suiv, Corn- 
mène le prendre au ptdgc, c. } • p« 

louve, voyes des d'tts , t. |, p. tcd. 

Lia.irn s i.fvctueuse» dars Ici cun<b]cs , et pourquoi, 
*• * . P- *î* , 

Luette eiiflan.mv-e , voyez Noyer, t. 3 , p. Ortie 
71. lervci.che, -7. 

l-vti: te enl 1 «$e, voyer Pervenche , t. j , p, 77. Troène, 
119. \'droni<{ue femelle, tiz. 

Luette relâchée, voyez Qisnvtc , t. 3 , p. 11. Per- 
t-Rche , 77. Piment , le. f abac, icy.Troér.e, i io. 

Lunaire, sa dcicrîptior , sa culture, sa m. lri;*.ka- 
tion , et c. c, 2 , p. 

Lune ( la), annonce le beau ou !c irouviii temps, 
t.: i'«r cueli li^tncs, t. 1 , p« jcp. 

Lurins , uiai;c et cuiure , etc. t. 1 , p. 57t. Ses prin- 
Vif alus variétes , >a dcs;ripti» i> , sa culture , sa mul- 


tiplication, t* t , p. 8c^, Lc;r. propriétés et UeCS 
vertus, c. } , p. a. 

Lupuline, trefe nuir , ton milité comme fourrage^ 

I. I , p. 657. 

Lustrer (pour) et polir tout ouvrage doré, t. ) ^ 
p. yij. 

Lut pour raccommoder les faïences, porcelaines. Peut 
les verres et vaisicaux cassés. Pour les cloches dg 
venc des jnrdins. Pour le* auges de pierre , faïence, 
robinets, et c. Pmtr boUk.her des bouteilles. Des 
chimistes et apothicaires, etc. t. 3 , p. 915. Des 
difiéreiii lu:s, etc. 77^, ?cc, 

Luicriie , sou utilité, con r.ipport, terres <|iii luicen* 
viennent , sa semsHle , sa culture , maladies et acc»* 
dens aiu^ueli elle est sujctie, sa récolte , sa i(raiae ^ 
SA durée, son usage, t. 1 , p. ^*57, oc suiv. 

Luzerne en arbre, description de cci arbrisseau, sa 
ci hure, sa rrultipiication , c, 3 , p. 139. 

Lycimis, voyez Natr-pnin. 

Lys'machie , djscrtprton de cette plante, lieux oïl 
elle croit, scs pruptictés et scs vertus, c, 3^ p. fp, 

Lysimaihie rouge t-u ^aticitire, liei x où croit cett# 
pi ntc, scs prof tUtés et scs^ertus, i. ), p< 5S« 


M. 


M ■V c a O s , voyez Oiser.ux de volière, nu mot 
Perrotni-.*r , t. 3 , p. 6>A. 

N acaroui srdinalrc; , tins, liquides , t. ] 1 P« S 77 * 

Ai'acarot.i , manière de le faire, c. } , p. 873, N'oycs 
Wimichel. 

Mâche, sa descriptien , ses differentes especes , sa 
culture , »a graine , et c. r. 2 , p. 4<7. 

Maçor.ncrie, toisé de cette pa*üe dans un h^rimert , 
c. I , p. ) 2 et suiv. 

Micrcu»cr , diffén-nre* n rt lère« de les accommoder , 
t. 3 , p.038. ^'oye^ Onaro «auvsgc , i. 3 ,p. 0x1. 

MadcL..,e, voyci l’oifitfr,!. x,p. 3:9. 

Ma> rapucs , veyet des Ltangs »«»és, etc. t. 3 , p>43^« 

Magfl.'Voi I , voyez Soufre, t. j , p. 314. 

M igiicse , pierre fosiitc , utile aux verriers , aux 
potiers de ci rre , et e. c. t , p. Szo. 

Mahaleb, voyez Arbre de Satme-Lucic , t. x, p. t{|. 

Majoti , voytz Meunier , t. 3 , p. 473< 

Mats (du ) , ou blé de Turs^uic , »a culture et son 
usage, et c. t. t , p. 3x3. 

]il4i^ol1 d’un fermier, commrrc elle dort être bltie i la 
ccmi agne pour être saine, son liauteur, sa dispo- 
sition , son exposition , od elle doit ctcc située , les 
commodités qui doivent raccomfa^ver , le voisinage 
de V*e«u lui esc nécessaire ; elle doit en eénéral étte 
éloignée des granc» chemins et dcsgrindcs rivières, 

t. I , p. X, 

Maisuii du maître, ou principal corps de logis, com- 
ment il doit cire convtn.it, t. 1 , p. 3« 

Maître d’urc ferme , quelles sont ses occupations dans 

’ riniéricur et 1 uxténei.r de sa maison , 1. 1 , p. 80. 

Maîtresse de maison «quelles sont sc» oevopatiors dans 
rintériewr d’une firme, t. 1 , p. 77. 

Mal caduc de- oiseaux, voyez Oiseaux de voliere, 
I. 3 , p. 70 * 1 . 

Mal de été. voyez Pigeon , Poule. 

Maladit s de< antmaux, voyez irarticic de chanue espèce, 
scs mrla.'liev y sont décail.wvs , et les temciestiéccs- 
scires à y employer. 

Maladies des betesa cornes, t. i , p. t37« Causes de 

«CS maladies et des remèdes, ibid, Xf'l. 


Malrdicsdes chient, et remcccs qt.*on peuiyappoxfr 
ter . t.3 , p. 33ietsu>. 

Ma!; tics duo:.i.^uev , vuyez Ar'iai'te,t. 3 , p. 4. 

Maladic> épizootiques ou coritaciciivcs , et mortalité de« 
bestiaux , t. 1 , p. adS. MaLdits qui «c déclarent pal 
un bouton sous la langue , ibid. xép. Remède à cette 
maladie ; maladies qui ont régné en Europe parmi lc< 
bestiaux depuis 1740, tbîd. xfo. Remèdes et traite* 
mens qui ont été employés, ibid. 171 et suiv. .Ma* 
ladic qu'on nemme L<nte , qui evt une evpccc de T.lx 
de Sang, ibid. 173, 

Maladies malignes, voyez Dompte vcnla,t. 3,p.iS. 
Framboisier, 34. Gentiane, 36. 

Maladies du pêcher, qui leur sont ccmruncs avec Ici 
autres arbres , c. x , p. 6 1 1 . 

Maladies (des ) deiulauces et des corps étrangers aiui 
végétaux , avec leurs noms , leurs descriptions , 
et les remèdes è y apponcr, t. x , p. êéj et suîv'* 
Manière de guérit Icv arbres malades , racine gâtées, 
rajeunir de vie.ix arbres. 671. 

Maiaga , pour corriger le brun du vin de Malaga, t. 3 , 
p. 32^. Pour rép.ntrr son état et son odeur , ibid. 

Malvavisc, description de ce: arbrisseau de serre chaude, 
sa culture, sa mi>hiplit.ation, t. 3 , p. X59. 

Malvoisie , voyez Kauinv , t. 3 , p. 

Mamelles ( remèi'es dans les maladies des) , voyez 
Ache , t 3 , p. 4. 

Mamelles cntlammées , voyez Séneçon, t. 3 , p. lox, 

Manccriliier , dcscrif tioi> de cet arbre de serre chaude , 
sa aikure , sa multiplicarion, u 3 , p. xjp. 

Mancinief^ voyez Manceniilier , t. 3 , p. 15p. 

Mandragore , heux où croît cette plante , ses espèces , 
ta multiplication , ses propriétés et scs venus , T. 3 , 
P.^t. 

Manghas, voyez Cerbera-ahovai . t, 3,p,X4i. 

Mante , voyez Milirpenuis , t. 3 , p. 39, Mouron , du 
Néuufhar,d5. - 

Ma- ihot , voyez Jatro|ma , t. 3 , p. 233, 

Manne , Ui uetir qui coule des arbres , comment on U 
lire des dnïércns pays qui U produisent , et c. t» t , 
p. 8ji. 
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TABLE 


M»nsnîtfe , vnye» Polncf , t. î» P»5n* 

( vigne de ) , voyez U j, p» 
M«quirejii . ntanicrc de rAccommoder • t. ) * p. »lS. 

peuveat quelquefois, S4ns inconvénient, cne 
conve*tii en terres )«lio arable» ; dÜTerem partis qu’on 
peut en tirer autreme. t , t. i , p. dS. 

Marais ( des ) et ries sâtiues, r. i , p. 671. Des mnrait 
Salans, pourquoi ainsi appelés, 672* 

Maranra, desctipiton rie cette plante de verre chaude, 
sa Cüituee , sa multipli,:ation , t. ) , p. 1 f p. 

Mnrhre blioc , mosen «le le reblambir , 1. 1 , p. çid, 

/ilarc de mouches, bon contre iers foulures «le uerfset 
pour }<s chev.i.ut , 1. 1 , p. 45». 

Mtrc d’oiivc , bi«u pour pnivervèr les outils de la rouille, 
et e. I. I , p. Sxd. 

Marc de raisin , rions q’jel cas il faut s*en servir pour 
la disrillation, t. 9 , p 7*6. 

Marcottes rie vignes, t. ). p. 350. Pépinière de mar« 
cottes rie vignes, tc>. 

Mare, nécessaire tlans une basse-cour, t. i. p, >• Ma- 
nière de la convmiire pour en conserv r les eaux , 
ibid, I f.Vst ui'i abus dat gereux d'y f.>ire boire les 
bcvtiaux , ib.id. 1^ Des irarcs ctimmunes des diifé- 
ren particuliers vur elles, t. 1. p. 7tf. 

Marécages )i produit naturel, avantages qu'on 
peut en tirer , t. 1. p. 672. 

Maréchal , des principes qui doivent le rliriger dans la 
ferrure , et des conr.cusanccs qu’il doit avoir,!» 1. 
p. î 47. 

'Marg-uerire, «es vatictés , sa description, sa culcute, 
sa imiltiplication , t. l.p. Scd. 

Marguerite ( petite ), voyci. iirigcre visqueuse , t. î. 


Marguerite petite , ses propriétés et ses vertus , 


t.y. 


Marguerite en arbrisseau du Cap, voyez Osteosper- 
mitm , t. q, p» 171. 

Martnide , diftérvn es façons de les Tare , t. ). p. Stp. 

‘Mi.io'aine , sa desertpriou , son usage , ses variétés , sa 
mnl iu'iic^tîor et grdne , t 1. p. 418. 

Mir]o!it'me i fe.iüles rtmdcf, etc. Sa description, sa 
culture, sa muliiplication , c. q. p. 14Q. 

Marrori^T de France ( du ) , va desc tprton, ses usages, 
Ion fruit et iivag^v ^ manière d'en tirer parti de pl«i» 
siears f.^ons, r. t. p. 747. ^urro.tier, ses vertus 
en médcciiiC , r. q , p. as» 

Mfrronier ri’«iu'e , 5.» oescr-ption , sn ct.îture » sa mul- 
tipl«catton , ses vertJ* paritruliére* , l. 1. p. 747» 
Commei.t oa rclât U ic;e des trarrouiers u Ir.de^ 

’ t. i.p. fSd. 

Marron.au cataire], coi.^.t* nu liquidcv, tous aux sucs 
g'acés , bî.'nchis , t. 3, p. 8p7. 

M Toq mÎii rm Barharou, vovez Raisins , t. 3. p.l8t. 

jVtaroqiiin terni, moyen «le lut rendre son !uvtrc,t. 3. 
p. 91 s* Noir pour les bureaux de maroquin , t. 3. 
p. pfd. Voyez Cuirs. 

Marquise . voyez Poirier , 1. 1« p. 3 17. 

Matruhe biaise, li<.*u< où croit cette plante, «es pro- 
priétés et es vertus , t. 3 p. s^. ^ 

N'arrid*e mdt pu.ii.t , lieux oi miif cette plante , ses 
pt^kjiriêtev et îcs ver^u» . t. 3 p. 

Mars < tTy ) , l'ü petits 1 lés , 1. 1. p. 539. 

Marvxutt du ), s« descrirtion, sa imiitiplication , sa 
culmrt 1 . v*T7î 

MirtiiT5-c , voyez l’o«n?r , p, 33 1. 

M.rùti-sirc, voyez Poirier, 1. 1. p. 330. 

M'Utyivia , varié é« et description de cc»te plante dt 
serre chaude, sa culture, sa muLtpIi' atio.i , t. 3, 
p. aîj. 


Mzn*m , des:ri,ition de cefte p'.rte, «a culture , 
mnliipltcation , t. 3. p. tqo. 

Marutn cortuù . lieux ou croit cette plante , sa tle^crlp- 
tion , ses pr-tpHétés et scs vertus , t. 3. |d. 

^tas><rpair.l a la duihetse, au acpliir , commun , et c» 
/. J. p. 873» 

M «stette ( grosse ) , voyez Thimoty, 

MtSiieot lies faïenciers Hollaiidoi . t. p*847. 
l«>as>if , ioli dans un jardin paysagiste , t. 3.p. 878. 
hl'i.tic des menuisiers; mastic ou colle à piarrc; des 
to-.neîiersi des fonta4nirrv,t. 3.0. 916. 

Msiiilorte , mai.ière d’en taire une lionne , r. 3 p 
Aiatetsaux ( des ) pour bâtir ; de teutsqualitt I , ce leurs 
poids et mesure , etc. c. 1. p. 19. 

Miiras , voyez des Abmbtci, t. }. p, ytfS. 

Matricaire , ses variétés, sa description, sa culture, 
sa multipÜcaiion , 1. s. p. 8.6. Lirux où clic croit, 
scs propriétés et ses vertus, r. 3. p. 36, 

Mzcri.e tombée , voyez Or ie piquante, t. ]. p. yt. Vé- 
ronique femelle, I IX. 

Alaucorne ou Moncorne , mél.inge de puis et de ve co 
pour la nourriture d<*s bestiaux , et C. t. l.p. 3«7. 
Mauve de jaroi.i , description de cette plante, sa cul- 
ture , sa multipUcatio») , scs propriétés et ses vertui , 
«. NP-37. s 

mauve, ses variétés ou espèce' , sa description , sa 
culture, U multinlication, et c.t. a. p. 807. Propriétés 
et vertus de la mauve sauvage , t« 3 . p. 3 7. 

At.^uve visqueuse , voyi z Malvavisc , t. 3»p..X39> 
Mauviettes , voyez Akuettes, t. 3 Mmiùre de 

Ici accommoficr , t. 3. p. 839. 

Mr.ux d'estomac, plumes «lo.it l’usage est bon contre 
eux . r. 3 . p. 2. 

May-Duke, voyez Cerisier, t»x.p. 31 X. 

Mecoobin , ce <|ue c est , t. 3. p. 783. 

Mcdcola , plai.ie du Cap; sa description , ta culture , si 
mu'tipÜcatiiMi , t. 3.p. 14O. 

Mcllier , vov rz Nctiicr. 

A!^qi«sicr , suu travail <ur les peaux , 1. 1. p. 443. 
MéUncoiie voyez Auiuie , c, 3. p. ^ Bmirrache , 14» 
fitiglose, 16. Aiillc|iertuis , 59. fvfouum, 6t. Pt>m- 
micr ,83. l'cutiier franc , 88. .Scorsotiatrc, toi» Vio- 
lier, 1 1 s. 

Mélancoliques, t’eau pc«it leur convenir en plus grand# 
quantité qu’a «feutres, t l.p. 439. 

Mél«^»e , set espèce . ou variétés , s.i -le :ciiption , sa cul- 
ture, sa multiplie ition , T. l. p. Sua. 

Mirikinthe, scs cipices eu v.irletés, sa description , sa 
culture, sa mjltip'.ication, t. 3.p. 141. 

Ml hé , voyez riaisi»»! , t. 3. p. x8o. 

MtfÜrr , voyez Nciacr , t. x. p. {64.* 

Mciili«t , ^scription de celle ponte , lieux où elle 
croît , scs proprittés et ses vtTtu* , t. 3, p» 37. 

Mclts.c , sa description .sa <-..kMrc.ta multiplication ec 
graines,!. i\ p. 4<9» Ses propriciés at ses vertus, t. 3. 
p. 38. 

Mc ll,i-fo«a, voyez Arbres qui parti.ipeni de l’crauger 
et du timunmer , r>* 3. t. 3. p. 131. 

Melon , sa de»crtptio.n , ses vertu» , sa Ci.hure , 

g. :üne . et soins néceuaires au succès « es melons , r» 

1 p. qto. Al ‘I m en Flziac terre . sas i;uati és , melon 
d'eau. 4sr. Ü» cti'tirrc , 418. Scs propriétés et ses 
vert..s , t. q. p s 8. 

Melon-chardon , voyez Melon érlncux , t. 3. p. 26e, 
Melon épineux, vativ'tév et d-s»riytion de cette plante ^ 
sa cu'turc, si mulnnlicatio.-v ,t. 3. p. a6.. 

McI*>r-*^'oiie , voy<‘z Crareva , n* 2 , t. 3. p. 14^. 
Mvlongcne , sa descriprion , ses variétés , sa culture , 
sa graine , t. 2. p. 4X9. 

Mcloculièlc, c. Z» ». 14» 

Mcmluo 
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Kîcm*. re «npourdi » vpye? Hétr#, r, ?♦ p. 45. 

Membre Iroiss^ 011 foulé par chute, coup , etc. Vover 
Scfophubire grande ««^uaticuc, t. ^ p. loi. 

Membre tremblant , voyez Lavande » t» 1 » p> 50. 
Sauge , 98. 

Menge, voyez Meûnicr, t. p, 4?j, 

Menthe , es propriétés et scs vertus , t. j. p, 58. 

Menue paille , voyez Paillfe et fourrages. 

MeniiUatlle, voyez Alvin , t. }. p. 448. 

Menuiserie, toisé de celte partie dans on h>timent , 
mairhdVcuvre de cette partie à tout fournir par Pou- 
drier , i. I . p. 60. 

Menuisiers, leur mastic ou futée , t« j.p. 91^. 

Aler ( commerce de ) pour les fermiers , dunt les pro- 
priétés en sont voisines; grosse avanture , ou prime, 
ou chargement à ses risques , t. i . p. 4t 1 « 

Mercareries , voyez Pâturages , t. 1 . p. . 

Mercure, aucun imecte rte lui résiste, réduit en va- 
peurs , et c. Moyen de l'employer à cet effet , 1. j, 

Wcrctirialc, m'icroit cette plante, sa description, 
ses propriétés «c ses venus, i. p. 59. 

Alcrctirial^ miel ses propriétés , vertus , et c. t. 1, 
p. 8cu ^ 

Merier blanc , oiseau dont la chair est blanche , i quel 
moment il est bon i manger, t. j. p. ^14. 

Merisier , voy« Ceri ier , t. a. p. 50^. 

Merisier à grappes , voyez Cerisier , t. a. p. 849. 

Mcri'.ier è fleurs doubles , voyez Cerisier, t« a. p. 849. 

Merlan, manière de les taire à la bourgeoise, r, }. 
P» *3 9'. 

Merle , oiseau de dWHérenres digestions , ses vernis mé- 
tUciiulcs , 1. 1. p. 46^. Caractère et description de cet 
oiseau , où on le trouve plus communément , et c. t. 
», p. itop. Manière de le prendre , de l'élcver , de 
l'instruire, etc. r. J. p. 1(94. 

Mésange f de la ) , de scs différentes espèces , caractère 
et deveription de cet oiveau, manière de les élever 
et de les avoir, et c. t. J. p. 689. 

Mésangétc ( de U ) , pour la chasse aux oiseaux , eî c, 

Uj.p.-jd. 

M-senrere , scs obstructions , voyez Persicaîrc âcre et 
b^^l•nte, t. p. yç. Pêcher, 77. Polypode , 84. 
Spina solstiri-ilis , 104. 

Mespilus , variétés et espèces renfermées sous ce nom , 
t. 2. p. $62. 

Messiers , création de messiers ft la nomination des 
commîmes, er c, c. t. p. 5)8. 

Mcisire-jean , voyez Poirier, r, 1, p, 555, 

Mesures des grains, avis à ce sujci, t. r. p, 558. 

Mesure férue, ce que c’est, t. 1. p. 791. 

Mércil ( pain de ) , moins nourrissant que celui de 
froment , et tient le ventre libre, t. i, p, 84. Du 
méteil et de ses différer.! noms, r. i. p. 522. 

Métiers et arts , secrets et opération utiles pour ce 
qui les concerne, t. p. 910. 

Meules l'.e moulins, manière de les détacher des ro- 
rochers les plus durs,^ t. i , p. 8^7. 

Meùntcr, description de ce p^ssi>n , manière de le 
pciher et «le le conserver, r. j. p, 47^. 

l^licocoiiller (du) , sa description, usage de son bois, 
sa mMlri(>lii:attC!i, t i. p. 7*9. 

Mie de pain , scs vertus , ^é^oiutions , t. 1. p, 4<^4. 

Miel, comment et où les abeilles le rccucillrm, f. 
I. p. 143* < oimncnt clics le fonr. 54;. (elui'du 
haut des nici>es evr meilleur que Ci'lui du bas, 34;, 
Çuel est celui à préférer. ^^6. De U récolte du 
miel, moyen de l’avoir bonne, 388. Du miel à 
miel vierge ou miel blanc; preml-r miel , 591. Se- 
cond miel. Troisième miel , J92. Des dillércutes uua- 
Tome //y. 
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lités du miel , choix du miel , 393. Des rif’érentei 
qualités du miel , 394. Les ruches sont insaisissables , 
4^4. Le miel remplace le sucre, il est aussi d’un 
usage fort commun en médecine, 4fj. Moyen de 
remployer à cet effet, t. j. p. 898. 

Miels (des) simples et composés , du miel mercuriel 
et de rahac, rosat, violât, c. p. 801. 
Mignardises, voyez Ooülec , t. a, p. 8itf. 
AÜgnone, voyez Pccbcr . t. 2. p. 515. 

Migraines , voyez Châtaignier , t. 3. p. ai. Marguerite 
petite, ff. 

Mil , voyez Millet. 

Milans , voyez des Oiseaux de nrîne, f. 3. p. tfzj, 
Atille , terme pour compter les lict>''s, t. 1. p. 48 *, 
Mille-feuille, sa description, sa culture, sa multipli- 
cation, et c, t. t, p. 807. Lieux o& cite croit, set 
propriétés et ses vertus, r. 3. p. 39. 

Millepertuis, ses variété, sa description, sa culture, 
sa nuitiipUcatis>n , t. 1. p. 8>ff . Lieux où croit cette 
plante, ses propriétés et ses vertus, t. 3. p. 59. 
Millgrpied , voyr« Scolopendre. 

Millet (pain de) et de panis , il se péf.it l'iffércm- 
ment des autres, t. f. p. 8^. La farine de millet 
s’emploie 4f»ire des cataplümes résolutifs, t. r. p. 
46c>. Des différentes snnes de millet, sa culture, 
ses u«ages, c. i, p, 513. Ses propriétés et ses vertus, 
t. 3. p. 60. 

Mimcusc, voyez Sensitive, r. 3. p. 

Mine de plomb, dont on fuit les cr.tyoïis , t. t. p. 
Minéraux, qu'on peut tirer de sa terre, t. 1. p. 69. 
Les minéraux sont une production et profit extraor- 
dinaire d'une possession rurale, t. i. p. 839. 
Miosotis , sa description, sa culture, sa multiplica- 
rion , r. 2. p, 8^7. 

Mirabelle, voyez Prunier, t. 2. p. 33?. 
Alirabolanlcr, sts espèces, sa culture, etc. t. t. p« 

Miroir de VémiT, sa description , sa culture, aa mul- 
tiplication , et c. t. a. p. 807, ^ 

Miroton, manière de le faire en gras ou en maigre, 
t. 3. p. 839. 

Miternes , voyez deiaccideos de l’érang , t. 3. p, 434. 
Moelle, substance insipide et difficile i digérer, dit- 
férens emplois qu'on peut en faire , t. 1. p. 433. 
Moellon, il y en a de plusieurs sortes, le moellon 
gisant , le plat , en coupe, piqué, d'appareil; quel 
est le meilleur , produit c’unc toise, etc.t. i.p.ar* 
Moineau ( du ) , caractère et description de cet oiseau , 
distinction du mâle d’avec la femelle, manière de 
les prendre , et c. t. 3. p. 6t-r, 

Mois des femmes , les exciter et pousser , voyez Bouc , 
t. r , p. 437. Oeufs de sèche , 481. Absinthe, r. 3. 
p. 3. Ache , 4. Adiante . ihié, Agripaume.6. \loès, 
7. Armoise, 8, AuU^ùn, 9. Aurone so. Basilic, 
II. Becabunga , Carotte , 18. Centaurée pe- 
tite, 19. Cerfeuil musqué, ihid, Ch.^rdon è cent 
tètes, 20. Chardon de notre-dame^ 2i. German- 
drée, 37. Herbe au chat, 4a. Lavande, 3c. Lau- 
rier, ikid. Lir.aire, 33. Nlarruhe blanc, 3<f. Ma- 
tricaire, thid. Mélisse, 38. Menthe, thid. Mercu- 
riale, 59. Oignon, tfT. Panais, 03. Pcrce-pie-re , 

' 73. l'er icaire d.iucc, "«5. P^Tvcnche , *77. Sarriette , 
qS. -Sauge, ihid. Dépouille nu lièvre, 39I. 
»*’ois«on des blés, t. i. p. 3.:4. 

Mtiissor.neurs et calvanicn , r. t , p. 33 t. 
hîoMe ( cire ) , comment ePe se préprire , t. 1. p. 403, 
nloilé ok Lentisque du Pé-on , Hescrip'ion do cet ar- 
brisseau . sa eubiire . sa muliinlicarion , t, 3. p, 141, 
Momille, voyez Camomille, t. >. p 3';5. 

^« D n n O n 
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Mona(i 3 e»sa description, sa culture, sa muittpiica- Pricnunons à prendre quand elles sont placces* 

lion, t. 2. p. 8 c 7 « Vpe. Des ess.'ims et du temps cù ils sé font, tSf* 

Moi. sieur, voyee l'runier , U i. p. 549. L>es signes , heures et accidens du ict, Pour- 

Morclle , lieux où croit cette plante , sa description , quoi cc à quels signes on cunnuit qu'une ruche o« 

ses proprWtds et ses vertus, t. p. <c. îettera point de Vannée, 357. L)’où vient que dans* 

Morcife grimpante, vO)er fiartramu , L 3. p. 13a, certaines contrées les mouches ne donnent près- 
Murelle rampante, voyez Douce-amère, t, 3. p. iS. que point d'essaims. Comment on peut empêcher 

Morclle trcHe, voyez Pommes de terre. les mouches de jeter, 3^$. Les bonnes moucheo 

Moreltvs exotiques, vovez Solanum, t. 3. p. ne jettent jamais deux fois. Comment forcer les 

Morgeline, description lîc «ette plante, ses propriétés mouches ê |cter et ê rentrer, 339. Moyen d’ar- 

CT ses vertus, t. 3. p. 61. rêter les essaims, 360 Comment il fau^ prendre , 

MorVIcs , où se trouvent aisément dans la campagne, placer et fixer les essaims , 3^1 , et suiv. Comment 

I. 3. p. 6 q, £n quoi clics different du chiirr.pignon , séparer deux essaims oui se sont joints, ou qui 

leur bonté , et c. 1. 1. p. I30. Manière de les accora- veulent se joindre, 3^3, Moyen de marier les essaime 

moHer et de tes conserver, t. 5. p. 840. trop foibici pour erre séparés. Comment prévenir 

Morillons , vo^z Raisins , t. 3. p. 377, la disette des essaims, différence des essaims d'une 

Morillon, voyez Canard sauvage, t. 3. p. dat. même roche, 3^4. Des essaims perdus ou sauvages% 

Morsure de chien , voyez fromenr , t. 3.p. 34. l angue Du profit des essaims et des grosses mourhes. Corn- 

de chien , 49. Marruisc noir , fd. Ortie piquante , 71. ment on fait entrer les mouches d'une ruche en une 

Morsure de Chien enraqë , voyez Angélique, t. 3. autre . sans violence, 3«Î5. Plusieurs reinesaumême 

p. 7. Cardon de notrc*damc ,2t. Mouron ,61, Rue , CNuim ou au même panier. Comment on peut avoct 

9f. Voyez Rage, de bons paniers et de forts essaims, 3^^. Moyen 

Morsure de serpenT. V. Aiirone, 1. 3. p. 10. Frêne. 34. de prévenir le jet , et de profiter des essaims san» 

G.dcf,a ,35. Rue , 9:. Scorsonère, lOi, Serpentaire qu'ils sortent des ruches , 367. Comment oa nourrit, 

grande , 103. Pour en g«i«rtr les chiens, t. 3* p. soigne et gouverne les mouches à miel, 3^8. Dea 

339. Voyez Antidote. herbes, plantesbonncsou mauv.ii$e$pourlesmouchea 

Morsure venimei.se , voyez boti*henrî , t. 3. p. 13. à miel, 3^9.Nettoyerlesniches, Icsenfumcr. Gril ec 

Bruyère, 13. Dompte*veuin, iB. Herbe au chat, et couvrir tes ruches l'hiver. Quelles ruches il fznt 

42 Impératuire, 47. enfermerl hwer, 370. Decelui quigouveTi»le'H>oii- 

Morsure de vipère, voyez Cabaret, t. 3. p. i^. ches à mie*, blanlère abrégée de U's gouverner dar.i 

Mouron. 6t. Scursoncre, 101, 339. tousie moisde l'année, 571 . De Vuti ité des hausses , 

Mort du di.«b!c, voyez Siiccise , t. 3.^. 103. manière de les mettre, 374. Du transvasement tka 

Morter, ü se lait de différentes faqons, comment il ruches, et dans quel temps il faut le foire. De la 

doit être puur ctre rcccv.ible , t. i.p. 23. et suiv. saison convenable a ce tranrvasement , 4V3. De 

Morue, maitivre de l'accommoder , *r. 3. p. 843. la maniéré de transvaser les ruches , 37^. Des-dif- 

Motellc C I* ) » poisson de rivières, et sunuut férens moyens qu'un peut employer peur obliger 

de lac, sa description, r. 3. p. 4**3. les abeilles à passer dans une ruche., dans 

Mottes à brûler, t, 1 , p. 817. V'oycz Basse-cour, on les tran>vase, 31“. De quelles mouches il faut 

au commerce des cuirs. sedclaîre, et comment, avis a ce sujet , pluralité, 

Mouches à nie! (des), des espèces, génération, mort ou désertion des reines. Des désordres et 

polivc et géi.ie des mouche à mi.O. Troi« sortes de guerres. Des rayons rompus ou g.'ués , 37F. Des 

mouches a miel H.ins une ruche , r. I. p. 334. De U mouches Urrun*>ses et du pillage des ruches , 3*77» 

reine des abeilles , et de scs fonctions dans la ruthe , Aloyens de les en garantir, fcnnemis des nimu'hes 

333. Des bc.rdures, distinction qu’on en fait dans * miel, souris, mil^ots et musaraignes, 38c. Des 

la ruche, cl leur utilité. Des .ibeüles, 336. Nais- papillons, vers, teignes et limaçoni,' des g> èives 

tance et ar.'t» mie de ta mouche a miel , 337. De ci des Irclons , 381. Des fourmis , des ar^ai- 

leur génération, fonction de ta reine seule, 3,8. guées , des poux*, des punaises, et des maladies 

Du couvain , de sa formation et de ion éclosion, des mouches a miel, 382. Du faux couvain, et 

379. Distinction des jctines mouches d'avec les comment on y ren;édie , 383. De la piqûre des 

vieilles. Police et travail des abeilles, 340. Union mouches a miel, comment on peut voir rra. ailler 

des abeilles, soins qu'elles ont de l’int^icirr de la les abeilles *lms leurs ruches, 3^4. Com- 

ruche, 341. Mo) en de les concilie' avec des mouches ment les Grecs gouvernent les abeilles des ru- 

étrJiigerer. Lllei ont un pressentiment du bon et ches im iennes. A oui les abeilles appariiennent. 

du m.mvats temps, des orages, etc. Leur car.ic- De lat.iille de ht ruche, 383. Temps et manoeuvre 

cère écoiioirique , 3^t. Cipnmcnt les abeilles iéu« I* taille, ^8((. Réglés de U taille, |8-, De la 

nisseni le miel et laure, 34t. Comment les abeilles récolte du miel et de la cire. Moyen et préceptes 
font la cire ou leurs rayons et le miel, 144. De pour l’avoir bonne , 388. Manières employées o.-ina • 

la mortalité des al eüles et <’e l'âge des ruches , de quelques pays étrangers pour dépouiller les ruches , 

leur achat et de leur emplacement, ou on dort les is*o. Du miel, oujiilnnc, ou miel vierge, premier 
mettre, 34^. Manière de les disposer, et précai:- miel, 391. Second miel. Troisième miel, 39t. Dcft 

tions à prendre. 347. Des 'uches, de la mutiére diftéremes qualités du miel. Choix du miel, 393» 

dont on les fait, et des differentes formes qu'on Des différens usages du miel , de U cire, 394. Les 

peut leur donner, 34I , et suiv. Il faut visiter les ruches sont insaisissables , 404. 

ruches soigneusement deux ou troi. fois par an. Voyez Céra, miel. 

Figure qui rifirésente les mouches, 1 rs ruches . et c. Mouches ( des) nuisibles aux arbres et atut plantes^ 

330, Des cuimoissancc' nécessaires pour acheter t. a, p. 68t. 

des mouches et discerner les bons paniers, 331. Mouches, les nier, voyez Lyûmachie , t. 3 , p. 33. 

Des différentes espèces de mouches a miel, dir Mouchet , voyez des oiteaux de rapine, t. 3, p. 623.. 
temps propre a I’. chat et au transport des ruches. Mouille bouche , voyez Grosse rosée. 

Du tuus|>ozt U de r«uraugcmvm dei rucltei 353. Aiquks, laanicrcs de kf aeçonm^der* t. 3, p. Sqo» 
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Mou'Ini à ( les ) font r!'un ben ripport , et pré* 
tcrahles aux muiilins à vent, et puur^uui , i* 1, 
p. Li^ 

Moulins à vent, ils ne sont pas bien avantaeeux, 
ec pciirqoo» , t. p* Les moulins «e louent 
previ^ue toujours, thi*. ILL 11 faut avoir l'attention 
de n’y pas mvtrre Son blé le premier, après c|ue U 
meule a été rebattue, ihid. 8i. I>es moulins de 
differentes sot ses; iis contribuent au proht d'un 
bien rural , moulins à vent , moulins a l'buile , mou* 
lins à foulon , mouliits i arche , mouliits Â volets, 
moulins A eau , moulins a auges, moulins a gLiIcts , 
moulins à tuile, mouàius a tan, moulins a papier, 
moulins i Kic , moulins a forge, à poudre a ca- 
non, etc. t. 1 , p. 8^8 , et suiv. Police des mou- 
lins, bonne à conserver et 1 mettre en activité, 
t. I. p. 8iîi. Attention dont il faut se précautionucr 
contre les meuniers, leurs friponneries , de U 
moulure , 8^i. 

Mourlon, voyei Raisins, t. 3 p* a?9. 

Mùiiron, plante dont il y a deux especes, lieux où 
elle croit, ses propriétés et ses venus, t. 3. p. £l. 

Mousquet, voyea Poudre, dose des matières qui U 
composent, t. p. t U, 

Mousse, plante vivace qui ruine les arbres et Jes 
plantes auiq.ieU elle s'atiachc, ses propricics , c. 
t. p. f . du. Quelle est U meilleure, t. ^ p. 

Mousse terr-stre, description de cette plante, lieux 
où elle croit , scs propriétés et ses vertus , t. ^ 

p. 

Mousseror^, iis se ^uvent dans !rt vieux sainfcHUS 
où les Revaux vont paître, t. j , p. L>'uù lui 
vient le nom de mousseron, terre sur laquelle il 
naît, etc.t. 1 p. 8io. Manière de Ici accommo- 
der, t. J. p. f>4C. 

Mout-rde , sa description, ses vatlé'és, sa culnire, 
sa gr. ire, t« 1, p. 410. Sa préparation, scs pro- 
priétés et ses vcitus, t. 3. p. ûi* N oyez Sénevé, 

Moutarde des Allemands, vuyer. Raifort sauvage, t. 
L P- iL 

Motiion , aliment de difiicile digestion, tes vernis en 
ircdccine, r. i, p. 4<ii. Diticren'ei manières de 
l'accommoder, t. p. S41 , voyex ücbische , gigot, 
pieds, etc. Voyet Bêtes à tainOb 

Mnaa des Chinois , descrii-titm de cette plante , ses 
rapports avec l'armoise, etet, t. 3. p. lat. 

Aluc des oiseaux, voyex Oiseaux de*voIière, t* 3> 
p. zS!h 

Muguet o« Lis de* vallées , w vartétés , n descrip- 
tion , sa culture, sa multiplication , r. 2, p. yc8. 
Lieux où croit cette plame , set propriétu et ses 
vertus . I. p. éî. 
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Mopuci (petit), voyet Hépatique i étoiles, t. 2* 
K. P- 

Ml fc de Lion ou de Veau, sa description, sa eut- 
turc , sa multiplication , et c. t. x , p. 8c8. 

Muid de vin, ce qu’il contient, t. 3. p. ttS. 

Mulet (du), son oiigine, ses maladies, son utilité » 




o>'cx Mesinicr, 


P- ' 

ce mi 


. . t. 3. P. 47t. 

Mulot eu .Souris de terre, sa prescription, extrême^ 
ment nuisible aux arbres, et pourquoi, moyen dss 
les prendre , et c. t. i, p, 6S3. 

Mur de douve, mur flottant, voyez Bassin, U 1, p,* 
f7t. 

Mures de renard , voyez Ronce, t. 3. p. 94, 
Mûrier ( «tu ) , nourriture du ver à soie , t. r. p. 41 1* 
Des espèces «le mûrier appelé Varbre Sage , et pour* 
quoi, t. I , p. 717. Terroirs qui lui conviennent. 
Sa multiplication, sa greffe , pépinières et manière 
de gouverner le jeune plant , ‘»i8. Boutures du 
mûrier , -yi'u Des rejetons et «les marcottes du 
m-irier, 7x0, Sa culture, ses fruits, vu. t. l* p* 
Set propriétés et ses vertus , t. j. p. jo. Sirop 
^ë~mûres simples , maniéie «le le composer , scS 
vertus, etc. t, 3. p, 80?. 

Mû <ier de la Chine, description de cet arbrisseau, 
sa culture, sa multiplication, t. 1, p. &£ù, 

Mun ( les bons ) doivent être faits de pierre de meu>* 
Ucre » et c, t. Li p< U< L'épaisseur des gros mura 
• doit (^tftérer selon In r hauteur, des murs «le re- 
fond, des murs de rempans, ihU, ^ Des murs 
- de terrjise. des murs «le clôture, des murs d'hour^ 
dage, des murs de rcmplage , op murs a coffre, 
etc. ibiJ. 22; de terre, itij. gfi. On 1rs 

blanchit de mTferentes façons , ihid. ^ De leur 
construction a la campagne , enrretten qu^s exigent , 
de la mitoyenneté , c. l. p. 7^4, Murs d'un jarcün 
ses expositions et leur usage, t. 1. p, 4^8. 
Miiscadcl , comment se fait ce vin, t. 3. p. 3 ad. 
Muscadet , voyez Raisiiu , l. p. 17^. 

Muscari odorant , ta dcs<ription, sa culture, ç piul- 
cit liciiion , t. X. p. 74A 

Muscat de différentes espèces , etc. voyez Vigne, 
t. a. p. ni» t. 3. p. 178. Rataflat de raisin mus- 
cat , t. 3 , p. 898. 

Muscat rolèri, voyez Poirier, t. g, p. o*. 

ÂIo$c.it IMlcmand , voyez P^î ipr, t, L, p. si4. 
bluKÎpu.Ia oit Arrapc ■ mouche , sa descripetoo, sx 
Ciilr.irt , sa muhi3>llcaMon , t. 2, p. ?c8. 

Myrrhe, gomme érrargere , t. 1, p. 844. 

Myrte, ses propriétés et scs vertus, t. 3. p. £3. 
Set espèces ou variétés , sa description , sa culture , 
sa «rulciplicaiior. , 141 . 

Mynillc, description de cet arbrisseau, lieux où U 
croit, ses propriétés et ses veitus, t. p* 64» 


N. 


N ACRE O» S.'iTigot , voyez Châtaignier, t. I. p. 747. 

Lîjpellr.S , voyez Aconit , t. 2, p. '^10. 

Naphre , SC*- propriétés, usage qu'on en fait , t. t. p. 8j2.. 

"Naples, voyez Poirier, t. i^p. 438» 

Napolitain simple (onguenr) , mai.icre de le composer, 
ses propriétés , ses vertus , et c. t. jj p 8ct. 

K.ippes pour prcrM're des oivcaux , voyez De» filets , 
t ;.p. «CO. De» filet> de chasse . p. 3 T.717. Nappes, 
à a'Io.ie’C S.-.1V. 

Narcisse, ses espèces et variétés, sa description, sa cul- 
ture , ta muIdpUcation , et c. t. 2» p> 


N-ircoriques anor'ioes et asroupissaBtes , noms donnés à 
rii:férei tes pla.-ccs, 1. 1; p. j. 

Na se pour premlre les oi»caux-, voyez Chasse aux oi- 
seaux , t. 3. p. 71 

Natron ; il y en a de gris et de noir , son usage , c. r» 
P- Silt 

Natte (de la ) , à quoi elle est employée , avec quoi on 
en pe.it faire , t. 1, p. 3?. 

N.iitiraliste , quelles sont »es connoîssances , t. i.p. 4iéy, 

b a vêts et raves semés en plein clump pour faurrages, 
t. i*p. i2ii 
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h’avct , sa descrijuion , se» espèces dh'féTcnre», sa cul- 
ture » gtainc, t. 2. p. 4)0. Se» prupricté» et ses 
vertus , t. t*p* ^4- M^<>icre de le» accontmuder , 841. 
Gros ivavets » voscr Kabtou'.e. 

Navette (de b) ou Kaheue . sa culture , scs usages et 
ses peopriétes ,1. 1 . p. 5 9 j . 

Navette , semence de chou sauvage , scs propri«^s et 
ses vertus, t. p. 65. ^ 

Navrer des branches, voyea Taille des arbres, c. 3. 
p. «4}. 

Nauscc c« Fnvie de vomir , voyca Néflier, e. j.p. 

• Nausée» sur mer, les empêcher, voyez Safran , t. j, 

?• 

NcHier ( du ) , sa description , ses espèces , sa cutture , 
son fruit , etc. t. 1. p. 717. t. 3. p. et 8^5. Pro- 
priétés des nèfles et leurs vertus , t. ). p« 6 y 

Négrier, voyez Raisins , t. ).p. 3F o. 

Neige; elle s’emploie par di^'ereutes personnes è con- 

. Sommer les matiércsdcslotrinrs pendant rhi«cr, ma- 
nie^ dont il faut alors qu’elles soient coustruites, 
1. 1. p. 4. La neige se co.i serve aussi-bien que b glace 
dan» les ghicières, moyen de i'y ramasser, t. 1. p. 17. 

Nénuphar, lieux où croit cette plante , ses propriétés 
et ses vertus , t. p« 6f, 

Néphrétique , U gelinotte est recommandée pour ep 
uérirles d«uleurs,t. ?.p, 4(0. Voyez Utilité du suc 
es plantes , t. p. 786. 

Ncrfdeba’uf, se^djiférens usages , t 1. p*4tf. 

Nerfs attaqués (remède pour les) , voyez Bude, t. 

p. »S<!. 

Nerfs (douleurs de), voyez Dépouille du renard, t. 3. 
p î*^- . 

Nerfennirci, voyez Noyer, t. 2. r. 66 , 

Nerfs (folblesscs des), %'ovez De I clan, t. p. jpj. 

Nerfs ( fortifier les ) ; la graisse du faisan appliquée ex- 
téricutementjles fortine ,t. i. o. 4^9. Voyez Chèvre- 
fettille.t. ).p. 33. Noyer, dd.Vèhle, 1 1 5. Dcpoiiüle 
du lièvre , jyd. 

Nerfs ( remèdes dans les foulures de ) , voyez Marc de 
mouche», t. t. p. 4$3« Propeiis, ihid. Bouc, 4$y* 
rtisan , 4t9. Guic 4<5i. Peau de mouton, 463. 

Nerf meurtri, voyez OouiHun blanc, t. 3. p> 13. 

Nerf retiré, voyez Orme, t. 3. p. dp. Voyez grue, 
moeîc er graisse d.î cerf, propolis. 

Nerpran . description de cet arbre et de son fruit . choix 
qu'on dut: faire de son fruit , scs propriétés et ses ver- 
tus, t. 3. p. èiirop de nerprun, maniéré de le 
compose. , scs vertus, etc. t» 1 . p. 77^. Voyez^oir- 
prun. 

NeuL hâte! /voyez Fromage». 

Nc 7 coupé, voyez Uaguenaudier. . 

Nielle, mabdie des blés, t. 1. p. 540. 

Nielle bleue , voyez Kigcllc de damas , t. 3. p. 

Nige'.la sariva , voyez i. a. y». 787. 

Nigelle de damas , sa description , sa culture, sa multi- 
plication , t. 3. p. 8 


Nitre (le) et l'ahm coneclent l'eau au plus fort de l'été, 
t. I. p. 17. Voyez Salpêtre.. 

Nivellement du terrain d’un jardin , f. 3. p. 70*- 
Nivene , voyez Fccher , t. a. p. f i6. 

Nu)>ic épine, voyez Aubépine ,t. 3. p. 8d). 

Nodosités , voyez Joubarbe grande , t. ). p. 48. 
Nodosités de la goutte, voyez Nvii ma taagere , t. ). 

p. 66 . 

Noir pour les bureaux de maroquin, pour les bottes, 
pour tes- soutiers, noir sur bois, noir de fumée , t. 3. 
p. ptiC et suiv. 

Noir d’Fspagne ; il sc fait avec le liège brûlé , t» l • p. 849. 
Noir poli, moyen de lefairectdc Femjiloyer, t. i.p. 849. 
Noir-prun , sa description , son utilité , et c. 1. 1 . p. 77 J* 
Noirauc , voyez Raisins, t. 3. p. 179- 
Noisetier (du) , sa description , scs espèces , 1. 1. p. 749 • 
TerraM qui lui convient, sa multiplication, usage de 
son bois , son fruit, etc. t. *. p, ti3. Ses venus en 
médecine , i, 3. p. id. Voyez Coudrier , i. 3. p. »6. 
Noisette , voyez Huile. 

Noix à teau-dc-vie , ratafia de noix , et c. t. 3 . p. 898, 
Noix , voyez Huile. 

Noix d'acajou , voyez Acajou , t 3. p. 317. 

Noix de gale , d’un grand usage pour Tencre et dans U 
teinture , d'où on b tire et comment elle est produite , 
ses effets particuliers , t. i.p. 8j?. 

Noix mctcHe, voyez Pomme épineuse, t. 3 » p. 8y. 
No/i mt Uiiftre , Ueüx où croît cette plante , sa des- 
cription , scs propriétés et ses venus , t. 3. p. 66 , 
So/i me rdi»|»cre( ulcère dangereux) , voyez Fersicaire 
âcre, f. 3. p. 75. Fied de veai^ 80. Tabac , 107, 
Numbril de Vénus , voyez Coty’edon , t. « 39. 
Noms propres des cris des bêtes, et des ramages des 
oiseaux , t. 3. p. 617. 

Non-iiareille , voyez Pommier , t, 3. p. g qd. 

Norrain , voyez Alvin, 1, p. 448. 

Note alphabétique de tous les fruits, les meilleurs i cul- 
tiver dan» les jardins , le tempt de leur maturité et 
la fijri de chaqi^e Si»rte , Tordre de leur cueillette , t, 3. 
p. ÏOI. 

Nostoch , voyez Mousse. 

Novales, voyez Prés, t. t.p.^43. 

Nourriture, moyen facile de nourrir les bestiaux pen- 
dant Fhiver, t. i. p. 348, Usage de tout ce qui te tire 
de la basse-cour pour U nourriture et la santé , 1. 

P-45N 

Noyaux ( Rataüa de ) de difTétentes'sortes,t. |,p. 899. 
Nover(du), sa description , son utilité , t. i. p. 73Ji 
Ses espèces , lieux qui lui convicapent , sa culture , 
734, Scs fruits , *» 3 J . Moyen de les conserver frais . 
7|6. Scs proptiéce» et venus de son fruit, t 3. p.6d. 
Noyer des Indes, voyez Adathoda, t. 3.p* it7- 
Nummulaire, voyez Herbe aux deniers, L 3. p. 43. 
Nymphe , voyez fève. 


O. 

C^ffeiTSCAiitv, ses variétés, sa dcfcriprion, sa cul- 
ture , sa multiplication , et c. t. a. p. 809. 

Ohélisco'hcca , voyez 0:>élisc;»ire. 

Obier des bois , ses vertu*: , sa dc^ipcion, sa culture,^ 

* multiplication , t. 3. p. 

Obstructions produites par de certaines eaux et pour- 
quoi, t. i.p. 439. 

Obstructions, voyfZ Adiante, t. 3, p, 4, Aurone fe- 
melle, 10. Benoitc, 12. Cliardon étoilé, 3i Matti- 
«icaicc, 56. 


Ocre , terre fossile de couleur jaune , utile pour b pein- 
ture, ocre du Ruth,t. t. 849. 

Octog'Xte, moyen d’en tracer un en gazonnant, t. a. 
p. 838. 

Œdèmes des pieds, voyez Bcc de grue , c. 3. p. 3. Fer- 
sicairc âcre , p 73. 

GTii deba-uf, préférable aux lucarnes, t. 1. p.4* 

(fil de boTuf , voyez Bupthtalnmm , t | . p. 2 3f . 

Œillet, scs espèce ' ou variétés, sa description , a cuV 
tuce, sa mulcipUcaiion par marcottes et par graine , 

lualaditg 
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flut. 2uX(p'c!i il est sujet» insectes <^ui lui sont 
n.iisiUes» etc.i.a.p. 1^9 et suiv. Set rtof ritt^^s et 
set vertus, t. 3. p. 67. Difiéreist raufiat et sirup 
d'ailict, t. }.p. Ï99 

Æll et de U Chine , scs vanéids » sa description » sa ctd* 
ture, sa mu’tipltCHtiun , t. a. p. 8t f. 

Ctiiiec ja!i>u>ie , su description , sa cnliure » sa imiUipli-’ 
sarion , t. 2. p. Sic. 

<F>l:et-d’lndc . scs raii^tds» sa description» sa culture, 
w n-Alriplicaritn, t. x. p. 816. 

<ïi'!«t*nii^i.urdisr, savaricté, sa description , sa cul- 
ture, sa l't'ihipiication, ibid, 

<LiiIc; ( c l\»eie , description , sa culture , 12 trulti* 
piûation , t. 1. n. tij." 
d.illrtte, Vtj'rf Alpistc. 

<Luts , ce<;ui empêche les poules de perdre, no^’ende 
les Cuire pondre en liiver,i. 1. p. io«.De la manière de 
ctmserTcr ’es «rufsec de connaître ccu» oui sont (rais, 
tt.i. Combien les poules pondent d'œnl» ,101 I.es 
pl s frai^soiHde' meilleurs pour cou ver. les ceufs lonev 

f 'assenr pour c onner des màiet et les ronds des f.'rrel' 
es;pct!n;:iil lacouvécle cruC^ sont ^ujetsa beaucoup 
d’acciden$,ict.f ioyen d’en avoir djivun'.ag< ,io^. Des 
ceu's Hecot]i, 107. Les oeuls de poules olnde sont 
bonsaruugr de la cuisine, 114. lies levifs ("oies , 
115. Dilfilrrnces des œuCt selon les saisons , 
leurs propriétés en alimens et en médecine, choix 
cpi’ondcit en Carre ,i. 1. p. 4^). >îaniercS diC^rer.tes 
du les accommoder pour û couine, t. j. p. 841. CEt.Cs, 
vuycaBi;se'Cour. 

Ognt net, Vf yc/ Poirier, f. i.p. 430, 

Otes ( des ) , leurs h..bi'udes , rappon des plumes , de la 

f .rai>s*,ttdesocuCsd*oics, de sa chair, c. i.p.115. 
>u choix et de U quantité d’oies qu'un doit nourrir , 
cc mirent on les noifrit, iid. De leur porte et de 
leur couvée, de la nuu.ière d’élever les oisons et d’e^ 
avoir beaucoup, 117. Comment on ei-graisse les 
oies, 1)8. Quaiiiét de cet oiseau düns les alimens, 
choix <pt*on doit en faire, scs vertus et proprictés 
dans lanrccccine, C 1- p. 464. Les oies annoncent la 
pluie , J -J. t. p. Ui. 

Oies talée S, tmmiere< e les Caire et d’arranf^er les diné* 
rentes parties de cet ciseau, t. 1. 93. Cuisses d'oies 
Cr:'tch<.‘S , coiiservces pendant trois mois, 94. 

Oies ( dei) STusapes , caractère de cet oiseau, liei'X oti 
on le trouve, numiêrc de le pécher, et c.r. 3. p.dli. 
Desoiesnoticrtcs, dxx. 

Oif.nori, sa description, tes espères diCCérentes, «a 
culture, sa multipluation , sa g.-aine, i.x. p.4 )t .Ses 
propriétés et ses vertus , t. J.p. d?. Mai iêrc de faire 
de I liuiîo «'.'('ignon, ses vertus .propriétés, et c. 798. 
OignoVsde belle fleurs, manière de les plintcr, r. x, 
p. 7 it. De loi^nom ou fiâmes bulbeuses a fleurs des 
gretï.'s ou pattes, 710 et suiv. 

Oignon rr>ariii, voyce S luîlle , t. ). p. 104. 

Oii.i; ( viw’iix ) , voyex IkiSie-ccur. 

Oing , es]iOce d*cruC>a-i lait , numière de le Caire , t. 3 . 
p/842. 

Oiseaux , noms propres des cris des bétes et des oiseat x 
de passage* , U p. ^27. Choix des o lüiix de proie, . 
manière de ’«s drcvvcr , de les nourtir , et c. etc. 'iS. 
Coir.rscnt rfC ttf r U oiseaux de proie , 6;o. Manière 
r’ac\<nitomcr IMise?n au icurc, d)i. Ohscrvctioivs 
sm 1 rs oiseaux qu'on a dressés, dt^. DiClérens ro-s 
pour lesquels on dresse les oiseaux de proie ce com* 
ment les y inttiuire , 6;?. Vol pour le milan , pour 
le héron , Vol pour la corneille , vol pour les 
champs . % ol pour rivière , 637. Vol tH'ur pie , 

vol p«*ur licvte , rttmment mettre les oisr«ux 
de prw:3 en mue , djo. Uct maladies des oiseaux de 

J orne ni. 
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pf( ie et des moyens de Us guérir, ^40 et suiv. De* 
maladies des oiseaux en généra! , 707. Leur purga- 
ti in , comment on i^'cuc Caire servir tes uns à pien^^re 
les autrbt , et les hure chanter, 7C9, Des filets, ap« 
pc^ux , gruaux , trébiichits, piêgjs et autres ru es 
pour prendre 'es oiseaux, et c. pioet suiv. De la pi« 
fcc , 717 et suif. \ianièrc de j iper et d'.-y>peler les 
ciieanx, 729. Oiseaux qui sc pretinent crdmairemenc 
a U pi^éc, 734. Des qualités r>evessaires pour la 
chas>edes oi eaux, 73<(. 

Ctsiaux de marais ( rrnarquei sur les), r. 3 p.dsx. 

Oiseaux (des) de rapine, leurs diCCérens noms,t. ]• 

P'^M 

Ooops , iranicrc de les accommoder, t. j. p. 842 et 
voy ex Oies, 

O'ive, voyez Huile. 

Olifier (de 1 *) , sa ilesrriprion, profits quil procure, 
c. t. p. 719. Lieux qui lui couvi *.iiient, sa muhipli- 
cation, «a culture, 730. Cucrilctte des olives , 731 
et suiv. Scs prwriités et scs vertus , t. j . p. d8. 

Onfie, voyn Truite. 

OrTvcîette, voyci Sa'.i^c,t. X. p. 831. 

On.i(cttc,miiikIèri d'en Caire de toutes sortes de (a- 
çon$, t. )« p. 8 13. 

Omphalin, soyez Huile d'olive. 

Orrphali>ides,sr$ espèces, sa dfseriprion, sa culture, 
sa mu'tip ication ,«t c. t. 2. p.817. 

Oiiag-'e , sa descrip.ion , ta culture , xa multiplication , 
t. à. ]uSr6, , 

Oudins, vove.*- Récolte des foins , 1. 1. p>^ 39 * 

Ougucns (des ) , l'e l'onguci.t ht'iilictm . ot/ snppsv 
p.îur labr^iliire ,d*jne mè:c de rilô'el'pteu de 
Pa'is , t, 3. p. Fo . De l'émvipcur la hrnlure, Napo- 
lirain simplepo ir 1rs hémorrhoidvs, 803. 

Onguent dr A pio, excellent dans les tumeurs suppiu-éec 
de» manef’e», t. 3»p. 4- 

Opération» chimiques pour imiter les pierres précieuses 
uti pierres précieuses factices, r. 1. p. F40. • 

Of( Tarions et secrets des rrts et métiers les plus utiles 
à la ca-rp? gne , t. 3 . p. 9 1 0. 

Oplithalmt'|U?s,nüm<i'>.iné aux plantsspropres contro 
le» maladies de» yeux , r. 3. p. 3. 

0| lum , d’nii et commev.t il se rire, 1. 1. p. *:8s. 

Of'pics.ion n rçturre , s'oyet Pivoine , t. 3. p.Sî, 

Or , moyen de le nettoyer ei de lui rendre son lustre , 
1.3.9.917. 

Orage , voyez Pluie. 

Orange musquée, orange d’hiver, voyez Poirier, t. J. 
p. ♦ ?o. ' 

Orange tulipée, vüvez Poirier, t. l.p. 333. 

Orange, eau vîairetre do deurs d'orange, eau defloirrS 
d'orange, gâteau dt fleurs d’orange , ratai a de fleurs 
d'otange , orange u l'e.nMlc-vie , et c. 1. 3. p. 900. 
Otarge ( pommade a la fleur d’) , c. 3 , p. 9X3. 

Orang^at,)ulei Cure agréable, voyez Oranger, t. 3^ 

p. 

Orangers, serre pour les mettre Thiver , sa construc- 
tion , t. 2. p 13. .«loveit do U ihauCCer dans les glands 
froid», 16. Description de l’oranger, ses differentes 
epeces ou vsriéics, »a culture, 'a imiltlplication ,ctc. 
1.3,9.142 CI saiv.Ârhrrs q\û participent de l'oranger 
et du limj.jnitr,i 30.Tcrre ptvjprc ans ordngtrs^cmis 
d'ofar.gor»et de Inir geffe*. 113. Oiargers en espa- 
lier , 131. Or.st>gcrs d. iis la serre, it^. Orangers 
hpr»de‘a serr*, 137. Encaiv «mont «les orangers , 
138. D mi-encaissement , 159. Tail'e des or.u;g<rs, 
iiF:. Mtoiirgeotiocmenr de» crargrrs, de nul.idics 
des oraiigers et de leur cucr, idr. La j^vjris'e , brû- 
lure des branches , 162. Dépouillement des feuilles , 
les fentes et gerçures , ks chancre , la rouille, .i6|, 
O 00000 
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I «» g.-Ie , la mcruliic <liîi bran^Iies , ennemis des Orptn , i'.escnpiinn de cett'.* plante , lieu* où elle croît 
orangers et c a mo^ensde les en garantir, les gelées, ses pfopriëüs ci scs vertus , t. J. p. 70. 

!< I puwerojis, U gale infecte, Orpin ( petit ), voyez Crassula , t. t.p. 129. 

i6ç.La füurrm.lcspcfcc-orcillts, lesmuuhes. liste O.scille , voyez Mousse. 

♦ » 6 <. 3 ie» propriétés et scs Ortie morte , description de celte espèce), lieux où elle 
'* I t. p. eS. L)cs^ orangers , arbres , atbris'- croit , ses proprictéi et ses vertus , t, {• P* ?*• 
aux et P antes d orangerie , t. ). p. 117, Ortie motte grande des bois , description de cette pUn-'^ 

fger eC'uito . vovi* S.iLinufti r . « «xe te, ses propriétés et scs vertus , t. * - “ 


Orar.gCTdef^uito , voyczSolanum, 1, 1. p. 168 

Uraitgine , voyez Ctraumon. 

Orcanette, de cription de ceite plante, lieux où elle 
croit , ses propriété et ses venus , t. u p. SS. 

CJrcbel, voyet Mousse. 

Ordrect distance qu'on doit observer en plantant des 
arbres, t. 1. p. 560. 

Oreille. ( maux d’ ) , voyez Ecureuil, t, j, 6ci, 

Orei.Ic, l’écorce de garou sert à entretenir un écoule* 
ment uvorable derrière celles des enfaiis , l. t. 
P-.?*»*. 

.* b eeuf mêlé avec du suc de poireau et 


.... , ..... ..3.P.71. 

Ortie pi<|u<ime ; il y en a trois espèces principales , leur 
description , leurs propriétés et leurs vertus , t 3. 

p. 71. 

Orties ( des ) , dont on peut faire de la toile , et c* 

t ï.p. jpx. 

Ortolan ( de T ) , description et caractère de cet oiseau, 
manière de les chasser . de les élever , de les engrais* 
scr, et c. i. j,p. 616. 7oé. 

Orvalc , description de cette plante , sa culture , sa 
multiplication , ses propriétés, et ses vertus , l. 

O. VS- 



ture , moyen d'en avoir I hiver, sa multiplication , sa 
graine, t. 2. p. 4)^. Ses propriétés et scs vertus, t. 


Orci'jcs douloureuses, voyez Lairron.t. 1. p.48 

oJrînt» *iT‘ fjerre , t J. p. j u ÿ. p. 7a. iVianicrede la préparer, t. j.p. 843. 

p ^ tuitcracr.i , voyez Hysope , t. J. p. ^S. Osier «( de i' } , sa description , ses e'pcces , de 

A ^7* niant, des niiî lui r/in%>i«nn«nr t t n ■ 

t. J. r- 


plant , des tertes qui lui conviennent , t. t. p. 7^4. 
Sa culture, ses avantages , so.s produit , etc. 707. 
Du commerce de l'osier , 766. 

Osier fWuii, sa description, set variété», sa culture, 
sa mul iplicacion , 1. 1» p. 8 1 8. Voy ez Laurier Saint* 
Antoine. 

O'tco * spermum monitiferum , description de ceite 
plante , sa culture , sa multiplication , t. a. p. 818. 

T>>teo*spcrmum, descriptif n de cette plante, sa cul* 
turc , sa multiplication , 1. 1 . p. 171 » 

Oth.inaa , dcscnp'ion de cette plante, scs variétés, 
sa multiplication, t. ). p, 171. 


Oreilles vern ineuses, voyez Persicaire 
*ff. Pécher, 77. 

Orei’le dl.omme , vovez Cib.irct,t, j.p. 16. 

Orcij.A de Judas, chjtr pignons qu'on ne pefft man- 
ger sans danger de mort , t. t. p. 850. Voyez Sureau. 
r.?.p. 10». 

Cfcillc de lièvre en arbrisseau , voyez Burîèvre t 
a. p. 847. 

Oreilles o'ours , ses propriétés et scs vertus , t. 1. p. 

CK. Voyez Auricnle, ’ 

O. jillc lie suurii . yoyn Piloitllc, t. j. p. 8o. 

p'*8^* de veju {jiciei. nuiiiérc de Ict Lire , t. 3. Otr'ichc , voyez Impdreioire, t. 3, p, 47. 

J rv: . . Oï.lc , moyLii de ir.cer uo ov.Ie en gelonn.nl , t. 

OrfNic.ïoyeideiOueauxlerepine.t. 3.p.«i(. >. p. 8*«. 

Orge ( pain d' 1 , il c« toujours sec et fasile à sémier, Ooale, voyea Apocin. 

C. I. t. p. 84s De 1 orge , scs espèces , ses usages , Ouches , voyez Vergtrs. 

eu fure, sa récolté, et c. t. i.p. joi. et suiv. Ses Ouiîlc , en gra< ci en maigre , manière de U faire, 

propriété, et ses vertus, r. p.tfj. t. a. p. 84 . 

Orge mondé ; commcni il « prépare , t. r. p, 4T0. Son Qur* ( de 1 * ) , deicripttoo et utilité de cet animal , 

■' ' t. 3. p. éoi. 

Outarde, manière de la manger, propriétés de ta chair, 
de sa fiente et de ses oeu^,i. t. p. 4^4. Description 
et caractère de cet oiseau , où on le t'ouve com* 
mui.cment , manière de les chasser , de les nourrir, 
de les manger ,etc. t. 3. p. 614. 

Ouiils des jardins, reptésentés en trois planches , 1. 1. 
p. <8. et Suiv. 

Outils et tnstrumens du labourage , différens selon les 
pays , avec des planches qui les représenteoc , t« 1 . 

5:5* 

Ouvriers, garans de leurs ouvrages pendant un cer- 


utilité et ses usages; orge passé ; irie'pwléi d’e 
• leur vient ce nom , etc. 

Orgeat , syrop ; pâte d'orgeat , manière de le lure t. 

P‘ po-i. Voyez Orge, 

Origan , lieux où croit cette plante , ses propriétés et 
se. vertus, t. ). p. 6^ Voyez Afarjolaine , t, z. 
p. 140. ’ 

Orisî! , voyez Screr. 

Orléans, méthode de planter les vignes dans le ci- 
devant Orléanois ,de ia distance entre chaque rane. 
et c, et c. t. J. p. jdj. ** 

t.i,p. 7 ïi. 


Orme C de 1 * ) , sa description , ses espèces , 
Sa multiplicarion , manière de le planter 


* planter selon rniage P- •«; 

qu'on veuf en faire, 75 a. Ses propriétés et ses veî- comment on le compose , et ses vertus dans 

TUS, r. }. p. ^ ^ ‘CS fomentations, les gargarisme, et leslavemens, 

Crnemens aniùciets des iardins . vovez dec T#pp3«^c * * J** , , 

etc. t. a.p l?o, ' » voyez oes 1 errasses, Oximel , comment il e.t compose , scs *ertui dans les 

• L » ' .. humeurs crasses et visqueuses, et dam les garea* 

Ornitbogale, ses espèces et variétés , sa description-, rismes. t. 1. p. 4^4, ^ ® ^ 

multiphcitl^n , f,a.p. 74^, S17. Ozeue ou Ulcère puante du fond du nez , voy. Lierre * 

Oronchei , voyez Champignons. U j. p. 5 1 . OrvaJe .71. 
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P. 


J Aco* ( Hu ) , ^ctcriptioD de cet &nimal , t. ^ p. 

P.'i'te ou Pü-fT..gci, i. L* P- <<o. 

P^in J il^ en a de trois sortes dans une ferme, 1. 1, p. Sû, 
Maniéré de le faire, et du p#in fait avec iesiUfFdrens 
fromerts et elon les différens pays , et c. ILl. et suiv, 
A quoi on connoît le degrd de cuisson ; pain de mé> 
teil , paitvdVrge , ^Pain d'avoine, pain de mitlcr et 
de pinis, pain de riz, pain de bld ae Turquie, 8j_. 
P- in de grains mélanges avec de« pommes de terre, 
pairs de pommes de terre mdbngdes avec des grains , 
pr.in de poimries de terre tans mcbnge, £6, Pain d ê- 
picc, 87. Comment il faut faire le pain , sa bontd, 
comment il le faut manger, quel e c le meilleur pour 
la santé , dangereux lorsqu’on en mange avec excès , 
du pniii fait avec les diifcrens grains séparés ou me* 
langés , et de ses qualités . t. Lt p* et suiv. 

P' in a coucou, voyez Aîîcluia. t. j_. p. iL 
Pain tie pourceau , ses especes et variétés , sa deserîp* 
lion, sa culture, sa muisiplica'iun , etc.t. 1^0. 746 
et Si S. Ses propriétés et scs venus , t. jl, p. 2i^ 

P-in de singe , voyez /sdansonia , t. y p« 1J7. 

Pain de trouille , vs*ycz nuile de noix. 

P »ri-viii , voyez Lupuline, ray-grass. 

pj*!.iis de lièvre , voyez Laitroii , t> !• p« * 

P..lis ou Peichisî t. t. p. ^ 

P.l'ssarics et ireill.iges d’espalier, l. l. p. 4eo. Des- 
cription des palissades, leur utilité dans un jardin , 
maniéré de les gouverner selon la place ci l’usage 
auxquels On les desti:ie , de qroi en peut tes faire , 
arc.'ttion a prcndie quand on les dispose, choix lies 
arbres , arbustes , et c. Pour composer les palissades , 
soins a prendre pour réussir, comment on doit plan» 
ter les palissades , les arroser, les tondre , et c. t. 2^ 
p. 878 et suiv. 

pTusvage, voyez Taille des arbres, t. 2, p, j_2l 
Pa’ u'c, dc)cri| tion de cet arbtisseau , sa culture , sa 
m...ciplication , I. z. p. t66. 

Pj/ma Chri4tit voyez Kicin, i. i..p. 8:9. 

Palmier (du^ , sa description , son fruit , sa culture, 1. 

P-Z33* 

PaliiiicfOauicr, description de cetarbre de serrechaude, 
sa culture . sa multiplication , t. p. fio. 

Paimi >tc , description de cet arbre de serre chaude , sa 
culture, sa multipitcattoti, t. ). p. 

Palpitaitonf de cueur, voyez Agripaume, t. }. p. f. 
Chcvrc'feui.le , ij. Dotupievcnin , il, Mclisse , 
Citilict deiardia.d?. Pommier, 8|. bcQrsooèfe , ici. 
Sti^le, 

Pampelmoés, voyez Oranger , t. ). p. \6Î. 

Pairpdmous , description de cet arbre qui participe de 
l'oranger et du limoimier, et dont la culture est la 
meme , t. p. i p» 

Panade , espece de potage , mantète de 1a laire , f. ). 
p. 844. 

Panage , voyez Pâturage. 

Panais , sa description , Ses diftércmes espèces , sa cul» 
t\ire, sa gt.dr.c, 1. 1, p. 417. Ses pruprietés et scs ver- 
tus , 1. 3. p. 

Pa .arts, voyeTürpin, t« p. Xâ. Pied de veau, £2. 

Scrophulaire grande aqu.'tiq .e, lui. 

Panicaut amcihy te, sa description , sa culture, samuU 
lipiiraiion , 1. 1# p- 8i8. 

Panis ((Hi) , sa culture , son usage , et c. t. L. p. si6, 
Panis, voyez Millet. 

Panne ( la j de cochon strt i amollir et a ré .ou^re , 1. 1* 
P- 458. 


Pannes et cours de pannes, ce que c’rst dans la éhar* 
pente d’un bâtiment . t. L. P. 44. 

Pans ou Pannaux contremailles pour prendre des Upins^ 
voyez Des filets , t. j. p. yo». 

Panse , voyez Vignoble , t. j , p. 

Pantieres . voyez Des filets , t. 3 . p. 49S et 
Pantois ( du ) , maladie des faucons , et de scs remèdes , 
t.).D.d4L. 

Paons (lies), description de cet oiseau, ses habitudes, sa 
manière éTexister, de secunduîfe, etc.t. Des paonnee 
et de leurs couvées, etc. l up. 1 to. Education des 
periti, de leurs maladies et des remède s, 1 |i. Delà 
chair du paon, apprêt d'un paon pour meme sur 
table, i \i. 

Papayer , description de cetre plante de leae chaude , 
sa culture , sa multiplication , t, k p. ifix. 

Papier , manière de le f-ire i des difierens papiers , ma» 
mère de les coller , et c. u L, p. 8s3» Papier riuanc , 
ce que c’esr , 859. 

Papier (vernis pôiitle) ,t. j. p. 21 î* 

Papi'.lairs, voyez Patience , t. y. p. 2^ 

Papi'lon des blés, mvyen de les détruire , t. up* rtd. 
Papillon , voyez Ver à soie. 

Paput , voyez Huppe , t. 3. p. «• 

Pâquerette, description de cette plante , sa culture , sa 
iTA.ltiplicacion , et c, 1. 1, p* 819. Voyez Marguerite , 

t. J. p. 

Pârrlysie (remètlcs^ont'-ela), voyez Ane, t. i.p. 4t4. 
Cvr.êt,t. J. p. 15. Germandrée, 37. Herbe britan- 
nlque , ai. impératoire. 4^ . Lavannë, 50. Laurier, 
iW. Mclisse, J2; Muguet . <3. Nerprun. Lfi, Pnme- 
vère, I2. Remattn , 2j_. jauge, ^ Thym, 109a 
Vigne , H4, Yèble , 113. ( haîr de oiîm, 360. 
Paralysie scorbutique , voyez Sapin , t. )• p. 2^: 

Parc de montons , voyez Hetes à laine. 

Parchemin , voyez Bêtes a laine. 

Parcs et pêcheries, t. j. p. 437, 

Parelle. V, Herbe britannique , t 3. P. ^Patience, 24± 
Parfumeurs (des) emploient la plus neÏÏe cire dans leur 
pommade, mo^n qu'ils emploient pour y réussir, 
I P- èoi- 

Parfums (les) et de leurs propriétés, manière de les 
mél.ingcr, extraire, etc.t |.p 8c^t. 

PariéT.*iirc . lieux où croit cette plante , quelle est U meil» 
Uure , scs propriétés et <es vertus , t. p. 73. 
Parmesan , voyez Fromages. 

Farquage (du) des vaches, t. L. p. z 
Parotides, voyez Lupin, t. 3.p. Ortie piquante, 7t. 
Parte. re des jardins de propreté, t. a. p.da6 et suTv^ 
Description et figures de différent patte: res, ^.8. 
Arrangement des iVurs de parterre , 7tc. Des fleure 
et plantes d'agrément ou de parterre . 761. Voyez 
F eurisie. 

Pas de lion , voyez B^is^ln , 1. 1, p. 777. 

Pas* d âne , ses propiieiés et ses vertus , t. }. p. 21. Ca- 
calia, îM. 

Passe iTi squé d’iralie, voyez Raisin , t, j. p. 179. 
Pas.e-pterre , v<*yez Pe-ce-pierre. 

Passe-pomme rvi ge et Manche, voyez Pommier, t. 

P 54>* 

Passée , filet pour la chasse aux oiseaux , t. 3 . p. ?td. 
Passer-ige , oescrij'tion de cette plante , lieux pù e)î« 
croit , sa multiplication , ses propriétés et ses vertus , 
**I;P*24: 

Passcrina , description de cette plante , ses vatiétés , sa 
multiplication, t. 3^p. t?». 


I 


i 


9.4 TABLE 

Passc-ro<« ou RosMr^inîcrp, Sd dc<>cnptîon, sa ctilture. Peaussier , son travail dans le commerce des peaui, 
$;* 'Hü iiplicarioity c. a. p. V cycz Aijuve des jar* t. i.p.44]. 

èi.is, t. J. p, 57, Pcchc (de la ), et des q ialitds d'un bon pécheur , t. }. 

PaSKl uui»uède , sa descri|:tion,sa culture, *a rdcoUe, p. 4f I. Police de la pôthe , 
diifercines f^^ons (fu'jl faut lui donner , terre» qui tus Pciher, manière de pccHer avec le fitêt appeldaeùiet 


conviennent , ce qu'on appelle pattù tn Ko^ut , t. 1, 

f l. 61a et suiv. Ai.micredehxcr le pastc-l, et suiv. 

'jstel en tire, <S|p et 

Pastel (.lu) . avait- .i^c Uc ce commerce, t. 1. p. 
rartision, voyez (tiraumon. 

Pitvtorale , vo^cz Poirier , t. 1. p. f 
Pàitf ii'.iinindes pour laver Its mains « paie {K>ar laver les 
marne vans eau , t. |, n. 919. 

Pâte a irire , a l'm ile* bi>e . hUnche pctir le^ paies qui 
at mniij^ent froids; bla.iche pour les touncs et pâtis- 
series qji stf mandent chaude,} cro.uante, liemU 
deuiUetee , (euillntee , et c. t. p. 8*4 et suiv. 

Pâté chaud de gros pievuns ou dindons , de cerf ou 
autre venaivon, de tranches de hicut et autres grosses 
viandes , dVclaucbe de mouton , de rouelle de veau , 
de poulet d'inde, de godiveau , a U ciboulette , etc. 
t. J. p.J ots-iit. 

Pâtés ( petits) lei.iiletcs, t. J. p. B 77. 

Patience , nescription de cette plante , lieux où elle 
croit, sa culture, sa multiplication , y. p. 74. 
Patience oes marais, voyez Hcrix biitaunique , t. ). 

Pâtisserie (de la) par ordre alphabétique, t. 5. p, Sdi, 
Patte d’oie, voyez Piment , t. 3. p. S9.* 

Pâiiiragen pacage, iisage et temps du pâturage dans 
les bois, règles a ce sujet , t. t. p. dôi, 

1 âur.igec, manière avantav.riige #e les ménager ; le 
pâtiir.ige des chevaux tiuïcre de celui des bœufs , 
vaches , etc. t. l. p. s<o. l^àturagesd'HüUinde . agf. 
Pàt.iragcs (lies) tant humides que scci} ils sont connus 
sous le nom de faut , pMtitts , htihaf>tt ; soins de 
s'en app.-ovtsioniier. Les pâtures sont tlivi >ées en trois 
classes i utilité des pà*urages pour les antmatix . et e. 
t. i.p.d4<et uiv. Le> especes d animaux diitérciites 
dcive.it y être séparées. 649. 

Pâture , droit de la v.iinc T>âi« re, 1. 1 . p. (>44. 

Pâtures et commune», des citTérens dtoîts accordés, 
t. I. p. 8' y. Des vaine, pâturée, etc. des endroits dé- 
foits:\l>lvs cie !a pât ire , etc. 

Pasé(éu* ; il ) en a oc deux sortes, celui de me et celui 
O échantillon} il y en a une sorte appelée rahbt (|ut 
Se fait de pierre de li.iii, usage et emploi de ces diffé- 
sens paves, t. 1. p. sB. 

Pavia, description de cet arbrisseau, «tes variétés; *a 
culture , »a muîtipHcation , r. 1. p. 8o'd. 
l’.ivie , voyez l'écher , L a. p. 5x7. 

IV.vor ( du ) , sa culture , «a propriété , ses usages , et c. 
1. 1. p. tvd, >e» especes ou variétés, sa dv»cripcion , 
V» m.iinpîic.ition , t. x. p. 8rç. 

Pavot noir et blanc , choix qu'il en faut faire , ses pro- 
piivtés et s«s venus, t. ). p. 74. 

Pavot rouge ou Coquelicot , ses propriétés et ses vertus, 
t. 3. p. 75« Voyez Huile. 

Pays •pit fournissent des chevaux , t. t. p. 1 38. 

Pay agîtes, nom qu’on devroir do iner aux jardins mal 
a propos nommés <r/if/rt«, t. 5. p. 7’9. 

Pé.gc , règles ^ourlç, tuer, t. 1. p. L63. 

Peau; le -fiel du coq est Co'ivenah’c pour enlever les 
laclir de b pi au , t. t . p. 4^ 8. 

Peau ( hhnehir et adoucir la voyez Moineau, t. j. 
p. d'âfi 

Pcau(n'a’adtesdela), voyez Urilitédrt sucs des plantes, 

t. j.p, 

rt-au de mortoti , utile a faire du parchemin , de la ba- 
saooe t des doublures , des gants , et €• t, t» p. aSy. 


t. ). p. 4^3. Manière de pécher au hiet appelé /oara, 

4$<. Comment pécher k i’épervier, à la truble , à U 
ch..ine et au cormoran , tâicf. * 

Pécher, sa description, ses différentes espèces et va- 
riétés , sa cuirure , sa multiplication , t. a. p. f 12. Set 
propriétés et ses vertus , i. p. 77, * 

Péchera fleur double, s.imul-ip!ication, etc. t. *. p. tdy. 

Poe herie , voyez Des écancs salés , et c. t. 3 . p. 437. 
Pèches, mamcrc de les cemnre a l’eau-de-vie, au liquide; 

de les faire sécher au four, etc. t. p. 901. 

Pèches suivant l'ordre de leur maturité , t. 2. p. 528. 
Pectoral , voyez Béchiques , t. 3. p. s. 
beincure d’impression , prix et toisé de cette jsartie dans 
• un bâtiment, c. 1. p. 65. Manière delà faire, t. 3» 
p. 919 et suiv. 

Peinture et vernis differens pour conrerver les cltâssîs 
de serre et de iarui.i, a U noce , c. 3. p. 199. 

Pélican , voyez Ihntades. 

Pennée , description de cette plante , sa culture, sa 
multiplication, t« x. p. s8i, 

Péo.ie, ses espèces ou variétés , sa description , sa 
culture , sa multiplication , t. x. d. 8x0. 

Pc^c des oiseaux, voyez Oiseau oe volière , t. 3. 

1>. 708. 

Pépin de raisins , voyez Huile, 

Pépinière, ouvrage à y faire dans le courant de Jan- 
vier , t. X. p. e>. Ln février, lod. èn Mari , 11^. £q 
A vril, 117. en Mai , 140. En Juin , 133. En Juillet , 
i66. En Août , 179. En .Septembre , 190. En Oc- 
tobre , 70Z. En Novembre, xix. En Décembre, ixo. 
Pértnières , tant pour les jardîm q «e pour les champs ; 
leur utilité , t. 2. p. 443. M-vyen d'en faire prompte- 
ment; pépinières de scmtncc , 4$$. Pepiuières de 
fruits à noyau , 467. Pépinières de plants-chumpê- 
tees , 438. Choix du pl.mt de pépi lière , plants à 
pépins , 4^(9. Plant à noyau , 470. Choix de I4 terre 
de pépinières , 471. Pépinières de plants enracinés, 

4*x. Cultiira des pépit^ièros , 473.. Ordre et pré- * 
cautions qu’il faut tenir en greflant des pépinières, 

4*^3- 

Pépinière de chevelées , ou de marcotres de vigne , t. 

3.p. X90, 30s. 

Perce-nesgc , scs variétés et ses espèces , sa descnption , 
sa Culture , sa multiplication , t. a. p. 747. 

Perce-oreille, Inseae trcs-vurxce , très- nuisible aux 
arbres et aux fruits, moven de le détruire , t. 2» 
p. <f8i. 

Perce-pierre ou Passe-pierre , si culture , sa mulripn- 
cation et graine, t. 1. p. 438. jies propriétés et ses 
vertus , t. 3 p. 73. 

Perce-feuille , lieux où croit cette plante , ses propriétés 
et ses vertus , t. 1. 73* 

Perche ( de la ), description de ce poisson , sa déli- 
catesse , et c. t. 3. p. 444. Manière de la pécher, 474, 
Dift'erentei manières d'accommoder ce poisson , c. y 
P- *44- • 

Perenées , manière d'ar'-anger la vigne de cette man'ère, 
et ses avant:>ges , r. 3. p. x89* 

Perche de terre . sa différence selon les endroits , r. 1 • 
p. 484 et suiv. 

Perdrigon , de différentes couleurs. Voyez Prunier , 
t. i.'p. 349> 

Perdrix , aliment de hem goût , ses qualités et ses verrus 
en medrvine,r. 1. p. 46^. Dr'criptiun et caractère 
de la perdrix, inauicte de U cha»>er , de les élever , 
ftppiivoUer ^ 
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•pprochçf.etc.t.t.p.^etsum Moyeo de con- Pètre grimpant , deicnpnnn de cet arbrisseau de Jîrr 
r.cnre u U perdria c« traiuhemeni tuée , et de les chaude , sa culture , sa mulüplicauor. , l p. atii. 
conserver . Manière de les accommoder, U 1. Pétrole , voyet Naphthe. ... 

Peuplade d'un étang, moyen den avoir , et c. t. j. 

Pcrgolcze, voyez Raisind'ltaUe, t. P- l&lx P» 449» , . 

Pcriploca, description de cette Ænte vivace , ses Peuple, voyet Alvin, t.|. p. 

variétés, sa culture » aa imilt^licaiion , et e. l. ^ Peuplier ( du ) , de ses diWreiUes especes, des 


*> P* I 

Pérîpneümonie ee InBarmoation du poumon , voyez 
I in , t. ). p. ^ Pimprenelle saxifrage , fi-U 

Perles fausses , manière de tes faire , t. i^p* S47, 

Perroquet ( du ) et des Perruches, description et carac- 
tère de cet oiseau , scs différentes es^ces , manière 
de l'élevcT, de rinstruire, de le distinguer, et c. t. 
1. p. ^ 

Perruches ( des ) , voyez Perroquet. 

Persicaire ( grande ) , sa description , sa culture , sa 
muliiplicatioR , t. p. ^8i- Ueux OÙ elle croit , sa 
multiplication , se| propriétés et ses vertus , t. ^ 

B P'.2i* 

Penivaire douce , description de cette plante , en quoi 
elle diffère de la persicaire acre , lieux où elle croit, 
ses propriétés , ses vertus , t. ). p 76. 

Persil , sa descrip ion , ses différences espèces , sa cul* 
ture , sa multiplication , sa g'aine , t. a. p. 4j8. Ses 
propriciés et ses vertus , r. p. 2è* 

Persil de bouc , voyez Pimprenelle saxifrage , t. ^ 

_ p. 

PefNÎque, voyez Pêcher, t. i^p. 

Perspectives , nécessaires dans un jardin , t. a, p. 890. 

Pertes de sang { remède, contre les ) , voyez Veau , 


terraini 

3 ui lui conviennent, de sa plantation, de son pro- 
uit , r. U p. 7<d et süiv. Ses propriérés et ses vertus, 

Pesse ( de la ) , voyez Sapins. 

Phalaris ou Graine de Canarie , description de cett« 
plante , ses prouriéics et ses vertus , t. j. p. 28. 
Phaseloide , description de cet arbrisseau , sa cïuture, 
sa multiplication , L p. • 

Phlegmon, voyez Beccabunga , r. • 

Phlomis cubéreux . ses especes diiîeccntes , description 
de cette plante , sa culture, ^a muhipUcation , 1. 
p. 8za^ 

Phlox , ses principales variétés , description de cette 
plante , sa culture, sa multiplication , et c. c a« 
p. &I1. 

Phosphore, manière de le faire , t. t. p.QZ4« 
Phréuésie , voyez Concombre de iardin , I. Î._P« Ü* 
Esule , JO. Joubarbe grande , 48. ^ ^ 

Phthisie, voyez Chapon, t. x. p. 4t?» L.-ir danesse, 
4di. Chèvre, adt. Oeufs, 44 ^ , Veau , 448. Chamois, 
t. )• p.doi. 

Phyllis , description de cette plante , sa multiplication , 
t. ]. p. ayu 

Phytolacca , description de cet arbre de serre chaude, 
ta culture , sa multiplication, t. j. p. 


Pie ( de la ) , caractère et description de cet oiseau , ses 
habitudes , sa docilité po-at apprendre , et c. t. j. 


Penciir«ngâ«femmM, voyet Am.rjnlhe.t.ip.2.. P*'* tftrê ( (tel ),‘Syriot ca GTr.ctte , Jetctiplion 
Argemine,t.Bugle. li. Chêne, ij.EIKboreblanc, etetrtnire de c« oiseiot, maïuete de lîjcbji.cr, 
19. Glaycul jaune des marais , J2; Millcfeuille , 5p. *• J • P* . 

Mouron , 11* Myrtille , Persicaire douce , 2£. Sapins, 

Pied de lion , 7£. Piment TSo. Planuin, Pour- 
pier , Pulmonaire de chêne, Quintefcuille, 

Renouée, pt Saniwle, 07. Saule. co S txchas 91. 

Citiin, lojToumac, icd. ThaÜrron, 1^. 

Pertes de sang , voyez Utilité des sucs des plantes, 
t. J, p. 786. 

Perte de vue des oiseaux , voyez Oiseaux de volière, 

t. }• p. 7 c 8 . 

Pervenche , description de cette plante , ses variétés , 


p. 09^» . . 

Pied d alouette , ses espèces ou variétés , sa description, 
sa euhure , sa multiplication , et c. r» s. p. 8zn 
Pied de chat , desertpiion de cette plante , va cultu 
sa multiplication , ses propticics et ses verttis , t. 


tore, 

U 


sa culture , sa multiplication , t. 2, p. 8S7. bes de^ 

‘1,^ 


Pied ^iMion , description de cette plante . lieux où elle 
croît , ses propriétés et ses vertus , t. p. 

.... . J 


espèces differentes , iieta où cetic plante croît , 
devwtipcion , ta mnltiplicarion , ses propriétés et ses 
vertus . t. t . 77. 

Pervenche rose , variétés et description de cette plante 
de serre chaude , sa culture , sa multiplication , t. ] , 
p. z6). 

Perte , la guérir , voyez Ail , t. ). p. f . A ngélique , jz 
Barbe de chèvre , 10. Chéridoine , 12, Dompte- 
venin , z8. Fraxinelie , «£. Gd'êga, Gentiane , 

)4, Lierre , 51. Oeillet dejardin , ^ Pétasite , 

Rue , Scabieuse , 22: Scordium , loc. Valé- 
riane , Il O. 

tnon . 67. Oseille . va. Rue . et. ScordiuiÎT tco. ‘‘i: 212 z 

Pierre ( de b ) et du moellon , 1. 1. p. 19 et suiv. Pierre 
de taille , se vend i la voie , cumment la voie esc 


Pied de pigeon, description de cene plante ^c\xx où 
elle croit , ses propriétés et ses vertus , t. j. p. 79. 

Pied de veau , ses espèces , description de cctic pbnte* 
sa culture, sa multiplication, t. 1. p. 8n. Lieux où 
e le croit , choix qu'il en faut faire , ses propriétés 
et ses vertus , C. j. p. 

Pieds des animaux , ne sont bons en ali.nens que lors- 

a u'ilt proviennent de jeunes betes ,t. L. p.45^ Pieds 
'agneau , de cochon , de mouton , et c. Abiiicre de 
les accommoder , t. j . p. 84t. 


Pièges pour prendre les loups , et c. t, j. p. ^74. Les 
renards , et c. Les Bléreaux , 


gnon , 62, Oseille , 22» » 2i± Scordium , ico. 

^ucy , 104. 

Pétasite, description de cette plante, sa culture , 
multipHcadon , ses propriétés et ses vertus, r. 3 , 

« P.* !*• 

Pctit-lait , son usage est excellent pour les personnes 
qui ont le sang trop épais et les fibres trop tordes , 

t. 1 . p. 4dl. 

Petit muscat , voyez Poirier , t. x , p. txS.» 

Petite rosée , voyez c. 1. p. j |e« 

Tome IIL 


composée ; 00 doit la faire tirer en éié , et c. lèz^ 
10. Rendre garde ù la n.sture de celle qu’on em- 
ploie . quelle sont les différentes pierres qu'on em- 
ploie dans un bâtiment} produit d'.ine toise, lérd. 
«I. Lorsi]u*il se trouve des carfières ou des roch.-a 
dans une posse*sion rurale, elles produisent un pro- 
fit cxtraortinaiie de U culture , 1. 1 . p. 1 

p ri’ppp 
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Pjerre* caustiques dor.i le tement !ei chirurgi'na, Pîfiion(du), caractèfe et detcrforion de cet oneio , 
coinmcnt elles se font « t. L»p. ÜJ i t. îj p, ^19. disiineiion du mïJc d’avec la teweile . son ddp«rt 


. p. liJ , t. Li P« JiSi 
Pierre I détacher les habiu , commeot elle se fait , t. j 
p. 930. 

ri>:rTes à fusil , sort extraites de terre , 1. 1« p. >47. 

} ierre de Mexirae , très-propre i 6luer les eaux t 1 > 
.>459- 

Pierre è moudre , pierre à ai|uiser , pierre de touche» 
tirée de la terre et du sable » t. i. p, 847* 

Pierres précieuses factices» mo/en de les imiter, 1. 1, 

. p. 540- 


OlSUnctlon ru ma>« «avec la ivmviie . kih 
dans la mauvaise sabon , espèces différentes des 
pinsons , et r. t. 3. p. <7t» 

Pinudes ( deO « des cy^es et des pélicans , quels 
sont ces oiseaux , manière de les élever et soigner , 
de l'utilké qu’oo an peut tirer 1^ profit d'une 
maison , t. p. ixt » et suiv. De la pintade, des- 
cripcion ci caractère de cet animal, minière de 
les élever, de les nourri*’, etc. t. ). p. 


Pipe d*Aajou, vovex Futailles, 1, j. p. 

Pierre (' remèdes contre la ), voyez Beurre , t. p. Pipeau pour prendre les oiseaux, voyez chasse auK 
p. aç6. Bouc , 4t7. Dépouille du renard, c, 2*p« oiseaux, t. y» p. 7 d« 

tlo. Dépouille eu lièvre, jÿd. Utilité des sucs des l^pée ( de U ) , manière de faire cette chasse et c* 
plantes , t.^. p. ?S6. t. p. 717, Lieu convenable pour faire une pipée, 

" - 5' .. . . ^ 731. Chtîx de l'arbre de pipée et de 


. S. p. -■ 

Pierre martre ou Colle i pierre , 1. 1. p. ytd, 

Pieeops ( des ) , des diiférentcs espTces de pigeons , de 


Ta maiiière de peupler les colombiers • t. l p. tas. 
Des soins qu'ils demandent , moyen de laisser garnir 
le colombier, ihtd, lit. Des pigeons communs ou 
fuyards •, les pigeons aiment ta propreté , des moyens 
de les préserver de malsdie , iptd. 124. Des pigeons 
privés ou de volière , ihiJ. lat. Des dîlrférentes es« 
pèces de pigeons privés , et de leur csraccère parti- 
culier, lérd. utf. De la p ' * 


sa propor- 
tion, 711. Loge pour cacher la pipée, 71 1» Aee- 
nucB ou routes qui font piariie de la pipée , iFf?. 
Manière de tendre la yipfe, ^>.7. Heure favonblc 
pouf commencer i piper , 7:8. Manière de piper 
et d'appeler les oiseaux, 729. Saison convenable i 
U pipée , 73». Temps propre à pouvoir le faire 
avec succès^Ü 73a» Oiseaux qui.se prennent ordi- 

, r— — .nwemem i la p»]^et 

I ponce des pigeons , et du soûl Pinsonnée, voyez Chasse aux oiseaux, t. 3. p. 

des pciiti , ihii. 1 >7. Manière de les iceommoder , Piquant-paul , voyez Raisins » t. 3^ p. lii. 
t.3.p.84d. Piquette o« Demi-vin , t« |. p. 

Pigeon domrsriqiie ou sauvage, ses qualités nucrîrives R'jûre des mouches à miel , remede i employer, t* 
et en ir.édecine , t. p. a^ 6 . ^ p. tlles se guérissent avec de la bente de 

Pigeons (des) ramiers, des bizets et des ^gront eu- boeuf, t. Ll p. 4f« 

rieux , habitudes de ces oiseaux, leur manière de Pissenlit, ses prcpriéiés et ses venus, t. j. p. li. 
vivre , comment on les chasse, t. ^ p. giy. Pistaches (massepains de) , comment les taire, t, 

Pigeon . voyez Pommier, t. a. p. tat. P» 

Pigeonner, voyez Pommier, tW. Pistache (eau de), comiMiu la faire, 1.3. p. pet. 

Pignon, fruit (tu cin , voyez Pin , L y. p. tii Pîsiachiet (du), sa dcscrip'ion , sa multiplication. 

Pignon, voyez Huile. son analogie avec la térébiuthe , t, l*. p. 73t. 

Pignoi.vry z Sapins. Pistachier cultivé, aibre d’orangerie, sa description , 

Piiets . soyez Canard sauvage .t. ^.p. <Sii. sa multiplication, t. 3. p. »7** 

Fiüoiclle , description de cette plante, lieux où elle Pistofets, voyez Pov dre, dosf~3e» matières qui tft 
^ croît . ses propriétés et ses vertus . t. y p. Iq. composent, t. p. 

Pill.ilet (des), pour la toux, t.^p. 803 . oiomachiques » Pite, voyez Aloés d'Ae^fflque. 

t 04 . Pituiteux (remèdes pour les), voyez Perdrix, t. L* 

Piment, sa description , ta culture , sa multiplication, p. 4^* 

t. 1. p, t?4. Cette plante est de serre chaude , ses Pivoine , «es variétés , sa descriptton , ta culture , sa 
variétés, sa description, sa culture, sa multipîka- multiplication , t. a. p. 8)4» *«* propriétés er se» 
tion , 1. p. iiLl. ^errus, t. ). p. &2« voyez Péone, t. a. p, 820. 

Piment ou Patte d'oîc , de<cripiion de cette pla.nte, Pivoine (de la), deKrip lion de cet oiseau, manièr# 
lieux oti eVe croit, set propriétés et scs vertus, de t'élever, etc. c. p. 

t. J. p. 8a. Pivot , examen s’il faut ou non Tôter en plantant , 1. 1. 

Ptment-roval , voyez &lé, t. 1. p. 833. p. 484. 

Phnprenelle (grande), cultivée comme fourrage, Pizurëlîi^ voyez Raisins , t. ^ p. z8i. 

terres qui lui conviennent, son rapport , t. i. p. Plaies , te vieux lard fondu et coulé , est bon pour dé- 
dAi. Sa description , sa culture, ta graine, etc. rerger et consolider les plaies , t. 1. p. 4^ 
t. a. p. 4-»9. Ses propriétés et ses vertus , t. j. le. Plaies (remues pour 4es^ , t^yez Propolii , t. l. p. 
PimpreneÜc épineuse , deKtiption de cette plante vi- 
vace, sa mukiplication 1 t p. 171. 

Pimprcnelle saaiirage, lieux oà croit cetre plante, 
ses propriétés et ses vi^rtus, r. 3. P» 81. 

Kn ( ou), sa description, son utilité, sa multipli- 
cation, I. t p. *?37. Son fruit, moyen de retirer 
le ga'ipot, la térébenthe , son huile, le brai sec, 
er la résine , 738. Ses propriétés et ses venus , t* 

J. p. 8r. 

Pince ( de la ) iTetvaLki , pour la chasse des oiseaux , 
etc, t. J. p, 7»i. 

Pinceaux , voyez Dépouille du bléreau » t. 3, p. 387. 

Pincement des branches, voyez Taille des arbru , 

t. *. p. 6 ii. 

Pineau, vo)ez Raisins, r. j. p, yjt, 

Fiuiaa, voyez Obier du CanatUi t, p. t 44 . 


4t 3 / Pigeon , 4Cf- Baibe de chèvre, t. j. p. lo. 
Beccabunca ,*n. Bec de^uc, ihid. Bour«e è ber- 
ger, 13. ougle . Capucine, il. Chardon béni 
sauvage, ai. Chèvre- feuille , 2 3. Chou, 24. Con- 
soude grande , lû. Frêne , 34. Güîmauve , ^Hlerbo 
aux deniers, 4a. Heruiole, ^ lacobée, 4^ Ju- 
lienne, 48. Langue de chien , ^ Langue « 'er* 
pent, 3c. Lin, 31. Liseron pem\ 34- Lysiiwchie, 
t r, Marguerite petite , fèii, Marrube noir , 
Kfiiive sauvage, \ 2 i Mmthe, Mille-feuille, 
5p. Mille-pertuis , lèid. Mouron , dJU Oreillo 
dTiurs , Orme, Ortie morte, 71. Parié- 
raire , 71. Percc-feuifie , 2X1 P^t'caire 4îre , jhid» 
Persicane douce , 2Û. Per«r , fèid. Pied de lion , 
79. Pimprenelle saxifrage ,81. Plantain , fti. Pomme 
de merveille, ^ Pelle) Î2. Piime*vète, ié^* 
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Pulmon&îre d« cMnt , go. Scordium , iqq. Scro- 
phuUirc grande »<|U4titiue, Suticc, ic^. Vd» 
ionii|iic fca>«Uc, i ii. VerveBx . iij, Lltiàté des 
sucs des plantes» ?I6, 

PUic cmpoisoande • rcyti Coignassior, t. ). p. Sf. 
Plate «sterne » fiugle » t. ^ p> Potnme de 

vermeille» Prêle, Pyrole, 9<x 
Plaie du poumon , vojet brunelle , i« jLi p» >5» 

Plaie pourrie, voyes Chardon béni sauvage» t« ^p. 
Si. Cbéliduine » os* Hérité aua deniers» 4>. ris- 
senltt» il, i*rime-vère, <2: Véroiu<|u« fcineïïê éla> 
tine, lii. 

Plaie récente, voyez Bouillon blanc, l. ). p. it. 
Ovèvre-fcuiiic , ^Cormier, i2.1.is, jj. Parie- 
tai e , ^ Persil , 2^ Plantain , 4i» Pomme de mer- 
eeille , ifs . Sang deTragon, pé, Sene^on, soi. Suc- 
Tredc muvqué, i iQ. Verge d'or». 1 1 1. 
yéronu|ue mâle rampante , iia« 

Plaie de U tête, voyez Marguerite petite, t. ). 

Plaie de U vessie, voyez B uycre, t. ). p. ^ 
lidoine ou Petit urophuUire, sa. Fève» ji« Grat* 
•cron, Herniole, ^ PhaUris, 2Î* Pfèle, S?. 
Verge <vot , 1 1 1. 

Plaie vieille , voyez Bardane grande , t. y. p. Herbe 
aui deniers , Langue de cerf , ^ Konce , 04. 
Sauge , Scof^um , ica Verge o>r » 1 1 1. V? 
ronique Mmellc , »«>- Véroid^ue mâle , ihid* 
Plaie des arbres» moyen d'y rappuncr remède, l. s. 
p. Saignement des plaies i suppuration des 
plates , <87. Uctersion des pbies ; Lrcarnation des 
plaies, 6RH. Cicatrisation des plaies, C89. 

Plan d'un magnifique jardin anglois , renfermaiit quatre 
cents arpens avec l’cApUcation, t. u p. I22 
PUn«,hers, hauteur qu'ils doivent avoir, r. i* p. 4. 
Planches du potager , manière de les dresser , t. 

_ P* ili» 

Plantain , il y en a trois espèces , lieux où croit cette 
plante, ses propriétés et tés vertus, t. P* 
Plantain d'eau, lieux où croit cette plante, ses pro* 
priétés et ses vertus , t. p. ^ 

Planter i l'augelot , voyez Vigne moyenne , t. 2; P< 
aSd. 

Plantes, bonnes ou mauvaises pour les mouches L miel » 

t. l.p. 

Plantes d’orangerte, (. ]. P* n'y» et suiv. 

Plantes et arbres de serre chaude, t. L: P* 

Plantes, leurs vertus médicinales, leur arrangement 
dans le jardin de botanique, selon Icur&qualités, t. 2; 
f . L. Des plantes aleiiuires et cordiales ; ami-scorbu* 
ttques{apériitves et diurétiques;aromatiques et cépha* 
liquesj béclpques ou pectorales; carminatives et chau- 
des ; diaphorétiques et sudorifiques ; épaississantes 
et rafratchaissames; émollientes ; errhines ou stgr* 
nutatoires ; fébrifuges ; hépatiques et spléniques ; 
hystériques ou emménagogucs ; narcotiques , ano* 
dînes et assoupissantes f ophthalmiques ; purga- 
tives ; résoluQves ; stomachiques et vermifuges ; 
▼ulnérairesapéritives; vulnéraires astringentes; vul- 
néraires détersivet , 1 , et suiv. Leur rentrée dans 
la serre d'orangerie, t. ^ p. S04. Manière de les 
y conduire , >ct. La some , icd. Transplantation 
et autres faqons , i07« Propagation des plantes exo* 
dques ou indigènes , ao8. Manière naturelle d'en 
tirer le suc» utilité de ce suc, ihid. 78^ , Manière 
de communiquer i l'huile ta vertu des plantes » ihid. 
„ 79 *- 

Plant d'arbres oc arbrisseaux, nécessité de eonnoUrc 
â quoi chaque espèce est propre , et le terrain qui 
convient à chacun pour ravancement d'iuf jardin , 
et la composition des tapisseries de verdure » bois » 
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besqueu , boulangeries , berceaux ^ arcades , colo- 
nades » palissades et autres décorations champêtres» 
c. a. p. &il. Choix des plants , 8Sx. Soios néces- 
saires au }cune plant de propreté , 88y. 

Plantation» voyez Arbres. 

Plantes,, moyen d'empcchcr les funûers ou engrais de 
leur communiquer de mauvaises qualités, tom. 2« 
p. 77. On distingue les plantes en boiscuscs , non 
boueuses liga(B«nceuses» bulbeuses, etc. tom. 
p. at-, et suiv. Leur sympuhieet leur aiuipachie, 
Leui anatomie, »6i. Toute ,er-i plante» 
et toute plante vient de graine , Des plantes 
^licaies , a?4. Formation oe la plante ; des racines » 
17;. figures dans les racines , 177. Du tronc ou 
de la tige ; remarques sur tes troncs d'arbres cernés 
en dedans , Bourrelets des branches et des 
greffes, par où tU sont occasionnés, iBo- De» di- 
vecscs sortes de branches , s8i. Des Mutons ou dc5 
yeux de> arbres et des bourgeons , 783. Des feuilles 
et de leur utilité, '->■ Des ftturs, lot. Figures 
dans les fWurs des fruits, ;oi. MultipUcation des 
végéwux, ; 10. Des raabeUes des plantes , et des 
corps étrangïiî aux végétaux , t. a. p. 66k. Des 
animaux et des insectes qui nuisent aux arisres et 
aux plantes, et des moyens d'y remédier « dyj. 
Moyen de menre les plantes en pots ou en caisses» 
t. ix p. ?td. iMoyeu pour les élever, même de les 
faire passer Ihiver sam serre , 7»6« Des Mgnons 
ou plantes bulbeuses à fleurs» 719, et suiv. Des 
fleurs et plantes d'agrément ou de partie , 7^1. 

Plantes en fleur, en plein air, dans le mois de jan- 
vier, t. a» p. 2^ En février, ic6. En mars, 118. 
En avril , mai , En juin , t\6, £n 

juillet, idor En août, iBÎ. En septembre , tçt. £a 
octobre» scd. En novembre , iiV. £0 déce.nbce » 
xzi. 

Plantes en fleurs dans les serres en janvier, t. a. p. 

f j. En février , i «o. En mars , tn. En avril » 1 n, 
O mai, 148. En juin , idi. En juillet, t??. Eu 
août , 185. En septembre , 1 En octobre » apt» 
En novembre» 117. £a décembre , 114. 

Plantes médicinales i cueillir pendant k mois de jan- 
vier, t> 1^ p> février, 106. En mars, iip» 

En avril, » Mt En juin, tj?. Eis 

I 'uillef, i7K En août, 1 8^ En septembre, 194. 
La octobre , 007. En novembre , n6. En déceraE^ 

Plantes du potager, et lisres des plantes potagères, 
I. s. p. ^10. Les plantes potagères divisées en sept 
classes; garnitures du potager, jzt. Naturel dea 
plantes potagères ; plantes qui restent en place où 
on les sème ; plantes <|u'il faut transplanter ; plantée 
que l’on transplante si l'on veut ; plantes dont on 
coupe une partie des feuillet en les transplantant; 
plantes dont on ne fait qne rafraîchir les racines 
sans toucher aux feuilles, Fiâmes qui se mul- 
tiplient de graines »' plantés qui se multiplient d'ellee- 
mèraei sans eu'on les sème, ti4. Plantes vivaces; 
plantes annuelles ; plantes qui aiment les terres f unes; 
plantes qui se plaisent en terre* légères; plantes qui 
veuknt beaucoup d'arrosemens; plantes qui de- 
mandent peu d'arrosemens; économie du potager, 
^z;. Durée des plantes potagères , Terres «( 
expositions propres i chaque plante potagère ; 
bon fonds ; fonds inégal et mêlé, ^17, Terrain 
sec, 3xS. Terres humides et grasses, semaine, ré- 
colte et durée des graines potagères, 212 De U 
culture des plantes potagères , et de leur récolte 
par ordre a^habétique » j/n Des plantes aquatiqueii 


« 


Diglüiad by Googk 


:>Bo 


TABLE 


leur c\t!turc» et de leur multiplication, t. i. p. 

7<o. 

PUms champêtres, ils sont d*un três>grand rapport, 
t. I. p. 69* Leur uctiitd et leur culture générale, 
t. I. p. 70f. Ouch plantes conviennent aux ditfé* 
rentes sortes ce terres , 707. Dbiribuciui) écono- 
miqiio des plantes chimpêtres, 708. 

Pla«{uenûtticr, voyez Ouaiacana, t. a. p, 

PJjt-ine ( du ) , sa culture • son frulV dont on fait de 
l*huile, scs espèces, t. i. p. 75^; t. 1. p. 868. 

Plat'* bande, voyez jardin des fleurs. 

Plateformes, ce que c'est en bitiment, t. 1. p. 4). 

Fiacre de quoi il est fait; il est«d'un grand usage; 
comment on l'emploie ; manière de le préparer pour 
les différenres conitiucttons, comment la voie est 
composée; pour faire un plancher de plâtre, r. 1. 
p. is. Son usage , sa cuisson, etc. c. 1. p. 847. 

Pleurésie (remèdes contre les), voyez Boue, t. 1. 
p. 4P7. Àgripaume, t. ). p* j. Batbe de bouc, 10. 
oareûne grande , i^id. Bouis, 14. Ccrleuil, 19. 
Chardon béni cultivé , 11. Chardon de notre^ame, 
ibid. Epine blanche, 29. Glayeul jaune des marais, 
37. Gratieron , )8. Guimauve, 40. Herbe britan- 
nique, 43. Iveice, 48. Lin, fs. Pas d'âne, 73. 

. Pavot rou^e sauvage , 73. Pervenche , 77. Poireau, 
83. Pommier, 8f. Rue de muraille , 9f.Scabieute, 

* 97. Valérianne, 110, Verveine, 113. 

Plie (de la), poisson de rivière, manière de U pé- 
cher, t. ). p. 474. Manière d’accommoder ce pois- 
son, ti |. p. 8^. 

Plorrart, voyez Onard sauvage, t. 3. p. Cit, 

Plomb, quel est ce métal . t. 1. p. 31. II y en a des 
mines en France, maricrede lefoitfire, à quoi on 
l'eir.ploie dans les hâtimens, prix de l'^hange du 

- vieux contre du neuf, ibid. 3a. 

Plomb de chasse, ses dtffércns noms selon les ani- 
maux que Ton veut chasser, t. 3. p 5 u. Manière 
de (aire le plomb à tirer . 318. Oj^ervattons sur les 

' charges et pratiques différentes selon les gibiers , 

• 5'9* 

Plomberie d’un bâtiment , économie dans cette partie , 
1. 1. p. <t). 

Plombs (des) propres pour les filets, c. {. p. 508. 

Plongeons, voyez Gmard sauvage, t. 3. p. du. 

Ploqùé, voyez Raisins . t. )• p- aSo. 

Pluie, pré$::ees de la plaie ou du beau temps, par 
le soleil, la lune, les dculcurs qu'on ressent, la 
lassitude; pat les hirondelles , les «orbeaux, etc, 
t. I. p. 309. 

Plumes d'oies, et c. doivent être menageet pour l'usage, 
t. I, p. 03. 

Pluvier , aliment d’un bon goût , de facile digestion 
et propre à plusieurs remèdes, t. 1. p. 466, Ca- 
racTcruact description de cet oiseau, quels lieux 
il habite, det différentes manières de le chasser, 

- et c. t, 3. p. été. Manière d'accommoder cet oiseau , 
t. 3. p. 846. 

Plumeria , variétés et description de cet arbrisseau de 
serre chaude, sa culture, sa multiplication , t, 3» 
p. >63, 

Poa des prés , es|>cce de fourrage, t. 1. p. 66t, 

Poches à faivans , voyez des filets , t. 3. P. 5C0. 

Poches ou Pochettes , voyez Des filets de chasse » 
t. t. p. 711. 

Poil , le faite tomber, voyez Lievre, t, j.p. 51. Lueron 
grand , 3|« 

Poi) de chèvre , utile à beaucoup de chose , t. 1. p. 
1*0. 444. 

Poils difUrensdes chevaux avec leurs ncuns, 1. 1. p. 14* . 


Poincillsde , descri(nton de eer arbrisseau de serre 
chaude , sa culture , sa multiplication . c. 3. p* *03« 

Poinçon . ce que c’est dans la cfiarpente d’une maiian , 
t. 1. p. 44. 

Poire d'avocat , description de cet arbre de serre 
chaude , sa culture , sa mukipücation , t. 3, p> 163 . 

Poire ou Marras, voyez des Alandrics, c. 3. p. 7^^* 

Puifé , voyez Cidre, 1. 3. p. 413.' 

Poireau , sa deicripdon , scs espèce* , sa culture , sa 
m jltiplication , sa graine, etc. ri t. p. 440. Ses 
propriétés et set vertus, t. t. p. 83. 

Poirée, sa description , ses especes, sa culture , etc. 
ri r. p. 441. Ses propriétés et ses venus, t. 3* 
p. 84. 

Poires s.nvant l’ordre de leur maturité, ri 1. p. 340» 
Maniéré de confire les poires, de les mettre en 
compotes, à l’eau-de-vie, de les conserver, de 
les dégeler, etc* t, 3. p. pot , et siiiv. 

Poirier, sa description, ses différentes espèces, *a 

' culture . sa mulripllcation , son choix, etc. t. a. 
p. 318. Poirei suivant l’ordre de leur maturité, 540. 

' Taille du poirier, 386. et suiv. Ses propriétés, et 
ses vertus dans la médecine, t. 3. p. 84. 

Poirier k cidre . voyez Pommier â ciare. 

Pois , espèces différentes de pois; leur culture, etc. 
t. Y. p. 3<?p. t. a. p. 441 et SUIV. Ses propriétés et tes 
vertus, t- 3. p. 84 Différentes façons de les accom- 
moder vens et secs , Ü46. 

pois â fleurs , les différentes espèces , leur description , 
leur culture , etc. f. i. p. 8:4. 

Poisons corrosifs, le beurre en adoucit l'âcreté, 1. 1, 

Poisons différent et leurs dtfférens symptômes , voyez 
Des contre-poisons, t. 3. p. 8>: 8. 

Poisson, voyez Etangs , etc. t. 3.p. 438 et surv. Com- 
ment engraisser le poisson des marcs, 437, Secrets 
pour attirer toutes sorres dé poissons et les prendre 
tant â la main <ju 'autrement , t. 3. p. 4^0. Ma :ière te 
prendre les poissons à la msin, à la ligne, He faire 
venir le poisson après la ligne ; autre manière de l'at- 
tirer dans les filets qu'on a tendus , 48 >. Manière <’c 
prendre le poisson au feu , moyen pour empêcher 
routes sortes de gros poissons de sauter par dessus le* 
filets , 4^1. Voyez Pêcher , filer. 

Poitrine , ses âcretés , voyez Pouiioi , t. 3 . p. 89. Seigle, 
p. ioz. 

Poitrine embarrassée de pituite, voyez Agripaume , 1. }. 
p. 3. Peratite , 78. Réglisse . 91. 

Poitrine enflammée . voyez Pyrole , t. 3. p. 9''. 

Poitrine ( remèdes contre les humeurs qui tombent sur 
la ) , voyez Laied’ânesse, 1. 1. p. 4di. 

Poitrine (remèdes dans les maladies de), voyez Veau, 
I. p. gC;8. Adiante,t. 3. p. 4. Chou, *4. Lierre ter- 
restre , çz. Piment , 8o. Véronique mile , 1 1 Z. Ver- 
veine, 113. 

Poitrine ulcérée , voyez Lierre terrestre , ri 3. p. f i» 

Poivre d'eau , voyez Persîcaire , t. 3. p. 7). 

Poivre de Guinée , voyez Piment, t. s. p. 814. 

Poivre-long, sa deKnption, sa culture, ses u âge* , sa 
multiplication , ri 1. p. 44S. 

Poivre d'oiseau , voyez Piment, n*. 3, t. 3. p. ad*. 

Poix , d’où et Comment on la tire , t. 1. p. 831. 

Poix navale , comment on la fait, «te. t. t. p. •jj. 

Peix blanche, c. 3.9.914. 

Poli et nettoyage des mérimx , et e. ri 3. p. 9*4. 

Police (Faisurance , ce que c'est ,*c- 1. p«4f *. 

Police des moulins , bonne k conserver «t à mettre en ac- 
tivité, ri I. p. 8di. 

police de U pêche » ri }. p. 489, 

.• Polir 




« 
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Polir et îuj*rert#«t ouvrage d*or, donner auxjvieui 5a- 
lom leur première coule r , t. j. p. 9:4. 
rolybe dans le nei, voyez Ctesioii d’eau, t. t. p. 17. 

Hie.ideve.m.«2. ^ • >r / 

Potybe rampant, voyez Véronique rcmelle.c. j. p. itî. 
rj.ypüde , vKi.roissaiKe t[ui l’attache au chêne, la pto- 
pnetc , t. 1. p. 854s ; il y en a de piu^ieurf espèces, 
P< 857. Description de cette ptame , lieux où clic 
croie, quelle c>t la meilleure, ses propriccc>, ie> ver*- 
«us.c. j.p.84. 

romroade blanche , pommade i U dsur d'orange, et c. 
«•3. p. pas. 

romnudes (des), pommade pour les hémcrchoides , 
t. 5. p. S04. . 

Pommes suivant l'ordre de leur matorUé , t. z. p. J47. 
Sirop de pommes, simple manicrc de le faire, ses ver- 
tus, etc. t. p. Sc.T« Tourte da pjinmes, comn ent 
lafairc, Syt.Mauiérc demettre les pomme en com- 
pote , en gelée , de les contirc, d'en taire do U mar* 
melade; res pomme*tupve>, etc.t. ). p. j:.z, 
Ptimniief dacajou , voyez Acajou , t. j. p. 117. 
Pommier d'Aiam, voyez Orancu, n*. t. j. p. 14^; 
n*. too.p. id;^. 

Pomme d’amour. V. Soîanum , L 3. p. iCj, V, Tomate* 
Poinme épineuse, dcscriprion de cette plante, sespro- 
prictes et ses vertus , t. }. p. S5. 

Pomnte-epineuse, description de cetcc plante de serre 
chaude, sa culture, sa moltijiliciitioti, t. ;.p. 1^4. 
Pommc-iic-ûan, vo) ez Arrimmier , t. ). p. ajo. 

Po nnsc de inefvcilie, sa description, sa culture, sa 
multiplication , et c. t. a. p. 8Z5. Scs p oprutés et 
scs venus, t. ). p. Sf* 

Pomme de pin , voyez Kuphorbe, n*. 4. t. j.p. 549. 
Pommes de teire ( pain de ) fait avec des grciiiS mélan- 
gés ou sans méMuge , majiiere de le bien faire et ses 
venus, i. I. p. 8'j. V'aridtés de U pomme de terre , 
ses usages, sa culture, son produit avant ageux , ma- 
nière de la conserver , et c. t. 1. p. 57a et suiv. 5a 
de cription , sa cidture , sa multipli.auon , sa conscr- 
varioo, etc. 1. z. p. 449. 

Pommier, sa description, scs differentes espèces, sa 
culture , sa multiplication, son choix, etc. t. z. 
p. 441. Pomma suivant l’ordro ce leur maturité, 547. 
failie du pommicc , 5Sd et suiv. Propriétés et vertus 
des pommes , et notamment des pommes de rcineue, 

t. J. p, 8t. 

Pommier (du) cidre, sa culture , scs qualités, ses es- 
pèces, t* t. p.7it- 5a ( vscription, le terroir qui lui 
est propre, sa multiplication , 7IZ. 5a culture , 713. 
Cueillette du fruit , usaies , 714. 

Pompadoura , description de cct ai brisscau , sa culture , 
sa multiplication, 1. 1. p. 868. 

Pompe très commode dans une ferme en cas d'incendie , 

t. I. f. Z. 

Pomprlmocs, voyez Pompelmous, t. 3. p. 131. 
Pompulcutn, arbre qui participe de Toranger et du li- 
mornicr , et dont la culture est la même, t. j.p. 13?. 
Poncire dvdiffércutes especes, voyez Or.inger , 11*. 89 
« sulv. , U J. p. 169. 

poncire violet, voycr Umornter, n*. 9. t. 3. p. 169. 
porc, manière de I arranger, de le saler, de tirer avan- 
tage (le toutes les parties qui le composent , 1. 1 . p- 90. 
po:c-spic , voyez hcritson , 1. 1. p. 6oj. 

Porc salé , manière de l'arranger pour U provision de U 
maison , u t* p- 89. 

Porcelaine , lut pour la racommoder, c. 3. 
pnreher, voyez Cochons, 
portc-chapeau , soyez Paliure , t. Z. p. $66, 
Pone-collier , voyez Osceo - spermum moMiUferam , 
t. Z. p. bi8 

'Jome III, 
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Porte« ; elles doivent être commodément placées da ns 
un bâtiment , elles sont en enfilades ou opposecs les 
ui>es an* autres; on les fait i deux vautwu* ou i un 
seul , etc. 1. 1. p. 4. Les portes a la campagne doivent 
être simples ; les oortes cochcres dois en’ cire frrmees 
fuitement ,4d.iVianicredele po>cr en pl ’cc , 47. 

Potti^ues, cabinets, galeries, etc. dans un jardin, ♦ 
nicte lie les former, t. a. p. 88z. Figiires qui en repré- 
scuurt plusieurs , $8 3. 

Postopue de differentes saisons, voyez Pommier , t. 2. 
p. 443. 

Potager , temos et manière de le fumer , t. z. p. 77* 
vrage à y faire pendant le mois de janvier (du 11 nt- 
vo.eaii I Z pluviôse), t. 1. p. 84, Sas productions, 
89. En février (ti pluviôse au iz vertôse) , 98. 5e* 
productions, laz* En mats, lit. Ses proiUiCtions , 

1 14. I n avril , 111. Ses productions , IZ4. tn mai , 

1 14. Sev productions, 1 je. En juin, 144. Scs produc- 
ti*.»r.$ ijj. tn juillet, iSi. Ses pro'JuUs, 1^4. En 
août, 174. Scs productions, 178. E.i septembre, 
|i>d. Ses produits , iSS. En octobre , 19S. Ses pro- 
duits, iy9. En n.jvi'mbre, 109. Ses produits, zi»«. 
En décembre, Z18. Scs produits , 219. Sa cultu^ gé- 
nérale, ouvrages à y faire, t. z. p. 31}. Maniètede 
les bien défoncer , distribution du terrain , emploi du 
potager, 314. Manière de dresser les planches , 3tî* 
Semer et planter, terroterei cultiver, ti6. Couches, 
17. Des couches sourdes, rcchaiiffcmens , 319. 
.‘iaries du pouger et liste des plantes potagères, 
3Z0, Sipt classes de plantes potagères , g trninircs du 
j'otaçcr , 3*1. Fournitures d'automne , (oarnitures 
d’hiver, fournitures du printemps , fournitures 6 été , 

3 îi, Naturel des plantcspot3gères,flatites(fui restent 
en place où on les sème, plantes ija’il faut transplan- 
ter, plante> que l*on transplante SI Ton veut, plantes 
dont on coupe une partie des feuilles et des racines 
en les transplantant, celles donc on ne fait que r.ifraî- 
ebir les fasiivcssanstoucHer auxfcvu'.lcs, j 13. l’ianrcv 
qui sc multiplient de graines, plantes qui se multi- 
plient d'vlics-tnême* sans qu’on les sème , 1 54. Plante 
vivaces, plantes annuelles, plantes qui aiment Iv 
terres fortes, plantes qui se p'aiseuc en ictrcs légères, 
plantes qui veulent beaucoup darroseinens, pla»itcs 
qui demandent peu d’arrosemens , économie des p»^ 
tagers, 314. Durée desplantcspougcrcs, |td.Terrcs 
et expositions propres à chaque pl-..te potjgcfz ,bon 
fonds, fonds inégal et mêlé, 3*"^‘ Terrain sec, 328. 
Terres humides et grasses, semaille , récolte et durée 
des graines potagères, 319. Delà culture porticulicre 
dvs plantes potagères et de U récolte de leufs graines 
par ordre alphabétique , 331. 

roiage* différens, en gras et en maigre, bourgeois; 
at.i herbes, a Toignun , à la purée , à la citrouiMe , 
zii lait , de lait d'arTsandes, àla uilterne, de canard, 
de santé , d'ccrevistes , t. 3. p. 847. 

Pu. eaux ; il y en a de plusieurs sortes , les poteaux cor- 
nitrs , les poteaux de ciffUées , les poteaux d Acfs,*- 
tiis , les poteaux de r:mphg< ou de pan , les petit* 

po'caux et les potelcts, etc. t. i.p. 44. 

Poteries, $e font de terre *, on le* vernit avec du plomb 
fondu, t. i.p. 844. 

Potiron , voyez Citrouille. 

Poti-j-passe, voyez Moineau,?. 3, p.<î88. 

Pou , insecte renoutable aux ananas , moyen de les dé» 
miirc, t. 3. p. 228, 

Pouding bouilli , cuit an four, etc. t. 3. p, 878. 

Po'.idrc à poudrer , manière de la faire , t. 3. p. 914. 

Poudre à tirer , combien il en faut pour la charge d’ne 
fusil , quelle e t la melUcure, f. 3. p. 412. Manicre 
de faire U poudxe â tirer , mattervs qui y entrent^ 

QHHinq 
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51 ). Dose de ces élffcrentet nuticrcs , mélange et Pourpier de mer , description de cet arbuste, se cu^ 
compositicn de la poudre , 515. Manière de U faire ture , sa multiplication , t.*2. p. 8d8, 
plus subMleet meme très>simplerrient , des poudres Pourprée, vr^ez Pêcher, t. 1. p. 514. 
dedifférente$coulcurs,éprcuvcsde Upoiidreàtirer, Poux (pour faire mourir les), la ddcociion ou la 
fluclledoit être la couleur delà bqnne, 5 id. Des effets poudre de graine de fusain les détruit , t. i>p. 77f» 
ce la poudre , huile pour la bnMurc de poudre à cixer Voyex Fusain , c. } . 0 " ‘ 

et de feu ardRcicI , 517. Hyssope, 46. Lavand 

Foudre ^ canon (Voyez Salpêtre» Stoechas citiin, 105. 

Foulailtcrs, ils doivent dans la basse^our, t. i.p.l. Prairies, voyez Prés. 

A quelle exposition, 10. Sa comtructioa , précautions Prèle ou ^ueue de cheval , description de cette plante , 
iprendrepourlasanté et lasûreté des poules , com- lieux ou elle croit, scs propriétés et ses veriui, 


Voyez Fusain, 1. p. jy. Herbe aux poux, 4s» 
nde, {O. Liseron grand, j}. 


snent il doit être garni j i» en faut deux au moins , et 
pourquoi, ilfaut Tes nettoyer souvent, 11. 

Poulain, voyez Cheval , Haras, 
poularde , par quelle opération on rend la poule 
/arJe , moyen de les engraisser,!. 1. p. to6. Manière 
de lesaccommoder de différentes ferons, t. 5. p. 840. 
Poules i elles craignent le froid , le trop grand chaud , 
l’humidité et U mal-propret^ , t. 1. p. 1 1. Les poules 
exigent des soins particuliers , de leur nourriture , du 
choix qu’il en faut faire , pour les faire pondre en ht* 
ver, 100. De la couvée des poules , des soins qu'elle 
exige , quelles sont les meilleures couveuses , loa. 
Du nombre d oeufs qu’il faut leur donner , 105. Poules, 
moyen d‘en avoir oavantage de prêtes k couver de 
nouveau, loy. Des différentes maladies auxquelles 
elles sont sujettes, et des remèdes à employer, ict. 
et suiv. (Qualités nutritives et propriétés de U poule 
en médecine , 467. Voyec Coq. 

Poulet d'eau (des) , sa description ÿ il y en a de diffé- 
rentes espèces, où on les trouve, manière de les 


t» 4. p. 87. 

Prés et bois, sont les meilleurs liens de campagne , 
t. t. p. t. Les prés sont hauts o>u bas , et valent 
plus ou moins selon leur débouché , et c» I. t, p. 
Sy, Des prés à foin, des diverses sortes de prés , 
t. r. p. 6ap. Des terres qui leur conviennent et 
de leur proportion, d}0. Comment on convertie 
une terre en pré, d|i. Soini avoir des prés nou- 
vellement ensemenccet, de Ia feuille, 6) s. Des 

{ irairies floctanies ,^33. Quelles sont les bonnes et 
es mauvaises herbes d’un pré , soins nécessaires sus 
prés faits, 634. Moyen de les conserver^ 8j6 Dan- 
gers que les taupes et lei torrent font coum aux prés, 
637. Chevaux au vert , 638. Récolte des fotn< , et 
manière de la faire soigneusement et avantageuse- 
ment, dtp. Diflcrentes manières de la façonner, 
rapport -oe l'arpent de pré , prix du feuillage et dif- 
férent arrangcincnt è pre.ndre avec les faucheurs, 
etc. 640. Regains ou revivres, 641. Défrichenveoe 
des prés, 643. Limitation des prés, ikiJ, Lois re- 


prendre, et c. t. 3. p. de «. Utivement aux troupeaux et à la pâture, <44. 

Foule deGuinée, de Niimidic OM d’Afrique, voyez des ^^cs artificiels ou de culture, dyo. 


Fintades, t. 3. p. do8. 


Présages du temps pour la pluie ou le beau temps, 


Poulets, moyen J'en avoir en hiver, four à les faire »• i- p. 
éclore , de U manière d’élever tes pou>sini et de les Pressoir , nécessaire selon le genre de rexploiratîon d« 


1 a ferme, t. 1. p. s. Cest une pièce oe dépense» 
manière de le conserver ^ il y a des pressoir» 
pour es différent fruits, thid. ta. Les presseirs 
zone d'un revenu mocique , et sont d’un lourd en- 
tretien, itid. dS. Pressoir peur les vins, desertf^ 
fion d'un grand pressoir, t. 3. p. 358. Du grand 
pressoir façonné ou gros pressoir à cage ou châs- 
sis, 40t. Homs, longueur et ^aisscur des pièces 
qui composent un grand pressoir, 402. Description 
d'une petite presse ou du pressoir iioinmé ûifutt, 
403. Pièces particulières d'un petit pressoir, 4Cf. 
Autre pressoir plus facile et moins coûteux, ihid» 
Description des pre soirs de drfférctaes espèces , 
qoS. Détail des bois nécessaires pour U construc- 
tion d'un preSsuir i double coffre , et c. 407. Dm 
la façon de manoeuvrer, en se servant des pres- 
soirs à coffre simple ou double , 413. Manoeuviv 
du pressoir k double coffre, 415. Pressoir, où U 
entre moins de bots, 4id. De la manière d’élever 
et de conduire une pressée, 418. Maniére*de preuet 
le cidre, 459. 

Fouir on ulcéré, voyez Bogie , t. 3. p. td. Herbe aux Pressurage (du) en Champagne , voyez Vignoble ibe 
deniers, 41. Lierre terrestre, 51. Pervenche, 77, Champagne, t- 3 p. 441. 

Pied de chat. 79. Pulmonaire, 89. Pulmonaire de Présure, où on la trouve, t. 1. p. 4^7. 
chêne, 90. Ruede muraille , 95. Véroniquq femelle, Prime sur mer, t. 1. p. 431. 

IIS. Véronique mâle ,iêL/« Prime* vère, ses espèces ou variétés , sa dcfcription , 

Foupelin , manière de faire cette espèce de tartelette , sa culture, sa rouHiplication , t. 1. p. 8sd. lietnc 


chaponner , 1. 1. p. 1 04. De leur nourrkure dans les 
premiers jours, des soins qu’ils demandent , lOf.A 
quelle époque et dans qsielle saison il les faut cha- 
ponner , io6« Le poulet est un aKmcnt sain , salutaire 
et pectoral, ses mfférentes qualités , t. p. 167. Ma- 
nière de les accommoder, t. 3. p. 84p. 

Pouliot , description de certe plante , lieux où elle croît, 
ses propriétés et scs vertus , t. 3 . p. 8d. 

Foulka, traîneau auquel on attèle les rçnnes, t. 3. 
p. doo. 

Foumestres , voyez Vignes, t, 3.p. 295, 

Poumon (le), substance molle ce nourrissante, t. 1. 

_P- 45 f« 

Poumon (remedes dans les maladies du ) , voyez Lait 
d’inesse, c. i.p. 4di. 

Poumon embarrassé de phlegmes, voyez Année, t 3. 
p. 9, Hysope , qd.Jmpéraioire ibîd. Lierre terrestre, 
52. Marrube blanc , fd. Oignon , dy. Pied de cisat , 
79. Piment, 80. Pin, 8t. l^aifort cultivé, yt. Ré- 
gli'-se, 92. Scordium, tco. SerpoUt, lOj.lTiiro, 
IC9. Velar , 1 1 1. Véronique mâle , lia. 


t. 3. p. 878. 

Foupiettes , manière de faire et de préparer ce mets, 
I. 3. p.»)0. 

Pourpier, sa descnpiion, scs différentes espèces, sa 


où die croit, ses propriétés* et scs venus, t. }. 
F- S7. 

Prtnos vertkiilé , description de cet arbrisseau, sa 
culture, a multiplication, t. 2. p. 869. 


culture, sa graine, etc. f. ** P* ayo. Ses oro- Productions et proAis champêtres non ordinaires, 
jnéféi et ses vertus^, t. 3, p. gé. Manière de U i. p. gjp. 


taire frire » t- 3. p. *!«• 


Produit ifuo arftoi d« bld, t. f. fS 9 ' 
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Profits champêtres , t. u p. $£. 

Propagation des plantes exotujuesou todigènee, t 2^ 
P* 

Propolis (U) ^u'on treure dans les ruches esc csci> 
née souveraine pour les maladies de nerfs et les 
plaies » c. £i p. 4<?. Voye» mouches i miel 
Propriés rurales ( des ) » selon les lots | t« L p. 
Provence , manière de faire le vin dans 1a ci*dcvant 
Provence t 2* P* 

Provins, manière et temps de le faire |t. p. tco. 
Provisions de la maison, quelles doivent «re, t. 
p. Des provisions de chair pour 1a maison, t. 
L, p. <9. Des menues provisions, ibid, p. 04. 
Pruneaux purgatifs, voyea Prunier, t. 2s P* 

Prunclas , voyez Raisins , t. ]• p* 2&Û. 

Prunelle, voyez Raisins , t« 2: P* 

Pruneîier, voyez Prunier sauvage, t. }» p* 
Prunelles, vin de prunelles, t* 2* 

Pnines, manière de les mettre en compotes; de tes 
faire confire au liquide, de les mettre à Teau-dc- 
vie, de lesjpirder, d'en faire du ratafia, etc. t. 
1* P* 9^^ iourte de prunes, comment la faire, 
t. 2: p7^8. 

Prunier ( du) , ses espèces , sa multiplication , terroir 
qui lui convient, sa culture, t. 1^ p. 71}. Fruits, 
7S4. Prunes suivant Tordre de leur maturité, t. a. 
p. <ri. Taille du prunier en espalier , dt 6 . Pro- 
priété et vertus de ton fruit . t. 2^ p. 88. 

Prunier icaque, voyez ChrysoboUn , 1. 2;. p. 141. 
Prunier sauvage, ses propriétés et tes vertus, c. ). 
p. 89. 

Ptarmica om Herbe i éternuer, sa description et sa 
culture, t, a. p» 817» 

Ptéléa , descriDtten de ce grand arbrisseau , ta cul- 
ture, sa muitipUcation, t. a. p. 860. 

PuccUes , nom donné aux jeunet griffes de renoncules » 
t. 1. p. 7to. 

Pucerons, nuisibles aux arbres, moyen de les en pré- 
server ou de les en délivrer, t. a. p. éyd. 

Puces, Us chasser, voyez Aune, t. 2; P< Herbe 
aux puces, Tabac, io7« Moyen é les Mcruire, 
t,2i P.2Î2: 
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Puine (du), sa description ec ses propriétés, c. u 

p. 2^ 

Puisard, nécessaire dans une basse-cour, t. l<p. 2a 
Comment il faut le construire, ibid» it. 

Puits , où Us doivent être situés, nécessaires dans une 
basse-cour, t. u p* H faut les éloigner des re- 
traites, étables, trous à fumier, etc. Manière de 
les construire , ibid, 1^ Moyen de bonifier Peau 
d'un puits, t. U p« 4tS, Puits communs, voyez 
Marcs. 

Pulmonaire , description de cette plante, lieux où elle 
croît, ses propriétés et ses vertus, c. 2; P< ^ 2 ^ 

Pulmonaire oe cnéne ou Hépatique ms bou , descrip- 
tion de cette plante, ses propriétés et ses vertus, 
t. 2: p* 90* 

Pulmonie, voyez Acanthe, t. ]• p. 2^ Dépouille du 
renard , t, 2; P* tS4. 

Punaises, remèees contre elles, voyez Lavande, t, 
i. p. 20. Moyen de les détruire, t. 2* p. pxd» Voyez 
Mercure. 

Punaises , des plantes , sa description , plantes qu'ellei 
fréquentent nabkuellenient , t. a, p. 6t\. 

Punch, manière de frire cette boisson salutaire, t. 
h p. élh 

Purgatif, voyez Liseron petit, t. 2^ p* Rosier, 
94. Sceau de notre-dame, 100. 

Purgatif doux, voyez Cattame, t. 2: ?• Pruniec 
inne , 88. 

Purgatif violent, voyez Cabaret ,t. ). p. i£.Esule, 
20* Gratiole, 2^ Lauréole, jo. Sureau, to6. 

Purgatif, infusions purgatives , manière de les corn- 
poser, t. 2: p. 25ii 

Purganon des oiseaux , on doit purger tous les mois 
ceux qui mangent de la viande , et c. t. 2. p. 709, 

Purf,atives, nom donné aux plantes qui ont cëtM 
vertu , t. p. 

Pustules de petite vérole, voyez Cochon, t. 1, p. 

Putois (chasse du) , description et caractère de cet 
animal , lieux qu'il habite, etc. t. 2* P* <S8. 

Pyrole, description de cette plante, lieux où elle 
croit , ses propriétés et ses venus , t. p. 9c, 

Pyxacantha, voyez Hoir-prun, 


Q- 


Ç^t/AMofaJTE. Voyez Jasmin rouge deî'Inde, t.a. 
p. 

Quarantaine. Voyez Giroflée anunclle , t. a. p, y 27» 
^artaut. Voyez Futailles , t. 2* p> ttS. 

Queue de Bougogne , t. 2* MU 
^teue de Champagne , ses rappons aux autres me- 
sures , t. 2: P- 21L 

Queue d'Orléans , tes rapports avec les autres me- 
sures, t. 2^ p. 228. 

Queue de cheval. Voyez Prèle, c. t. p. 87. 


Queue de lion, description de cet arbrisseau, sa|toub 
tiplication 1 1. u p. tya. 

Queues de Rcn vdT , amas d’berbcs qui nuisent aux con- 
duites d'eau , t« s. p. 8^. 

Queues de boeuf , manim de les arranger pour U 
cuisine , t, p. 8;o. 

QuillcHle-coq. Voyez Kaitins , c, 3. p. z8û. 

^inqueporte , Voyez des Filets , t. 2. p. soéû 

Quinte-feuille, description de cet arbuste , culture , sa 
muitipUcation • t. a. p. 869. Lieux où croit cette 
plante , ses propriétés et scs vertus, 1, 2. p. 90. 


R. 


^ A ■ A T. V^ez chasse aux Oiseaux , t* 2z P* 7’^» Recines ( des } , qu*on s^me en plein champ , r. L. p. 
Rabenc. Voyez Navette. Maninc de les conserver , tyd. Racine d'abois* 

Rabioute , sa culture , son utilité , son produit, t. Im oance ou de disette , voyez Betterave sur terre, 
p. Ms. Racines propres à fùte de ramidon , t. i, p. 7v4« 
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r^ciutî sert.int l;s roses, (îcscrîption d« cette plante, 
litux où Jl« croit, scs propriété et ses vertus, t. 
3 .p.ju 

R.-icinedc Dictome. Voyez Fraxinelle , t« 3. p. 

Racine vierge, voyez sceau de Notre*Oaii>c , t« 3. 
p. 100. 

Freines di: jour, voyez vignoble d'Ai^gletcrre , t. 3. 

' P* J*4* 

Racines des plantes dans leur formarîon , t. p. 273. 
FigurcHÔans les racirtes, 177. Racines qui raît du 
iro'ic d*un arbre , les racines vancni selon les cs> 
pèces d'arbres, combien il est essentiel de Ici me* 
• nager, a<j. Rtcincs gàtdcs, moyen d*y remédiLT, 
t. a. p. Cyt. 

Ririis, Voyez Rave. 

Rariou, Voyez Kedoul ,C. i* p. 870. 

Ki.tle ( du }, manière de le tendre, t, 3. p. 484. de 
le faire soî-mune, 501. De quoi il est composé, 

р. 3:4. 

p. fr,.i chisf antes. Voyez Epaiisissantes, t. 3. p. z. 

K- t;e ( delà ) , de scs signe, et des diilére is remèdes 
è nployés contre cette vieille maladie , t. f . p. Z73 et 
SMV. Pour giiciir la rage des chiens, t. 3» f )9et sulv. 
Des différentes sortcs'(!c rages, 340. Signes qui font 
CüPnoicte quand un chien est ci<ragé , 341. Rage , 
oiuèrer;s remèdes contre la rtge pour les hommes 
et 3)our les bêtes employés avec succès, 8o>. 
R.igvuminier, desetiptton de cet arbuste, sa culture, 
sa multiplication , t. 1. p. 870. 

Rajeunir de vieux arbres , voyez maladies des plantes , 

с. a. 

Raie, ditfdrentes manière de l’accommoder pour la mai- 
son, t. 3. p. 830. 

Raifort oh Cr.:m, sa description, sa culture, sa 
graire , etc. t. z. p. 431. Des propriétés et ses 
vertus, t. 3. p. pi. 

Raisort sauvage , description de cette plante , lieux 
où elle croit , ses pro])ticcés et scs vertus , t. 3. 

Raiponce , ta description , sa culture , sa graine, et c. 

t. a. p. 4S^* 

Raisin (du) et du verjus de treille avec le nom des 
diifJrcntes espèces qu'on jilante dans les jardins , de 
la taille, etc. t. a. p. 661 et siiiv. Moyen pour 
garder les raidns pendant l’hiver. Raiùn sec ci rai- 
sihé, Raisins, ses espèces principales et a 
quoi elles sont propres, t. t.p. Z77- Raisins pro* 
près à de certaines espèces ce terre plut qi/à d'au- 
1res , z8i. Vin de raisins secs, 316. Raisins , ccm- 
mem on peut les consers'tr, 33 1. Manière de cen* 
server du raidn muscat, 3^1. Manière de cunscr* 
ver le raisin , de le faire sécher, d'en faire du ra- 
tafia, ou de le conhre, etc, 903 et sulv. Voyez 
Huile. 

Rri>in d'ahricot. Voyez Raisin, t. 3. p. 180. 

Rcisin d'Afriuue. Voyez Raisin , t. 3. p. aSt. 

R»îsin d*Amcriiiiie , description de cette plante, sa 
culture, sa multiplication, t. 1. p. 817. 

Raisin d'Autriche, voyez Raisins, t. 3. p, 181, 

Paiûn de bois. Voyez Myrtille, t. 3. p. S4. 

Raisin Grec. Voyez Chasselas noir , t. 3. p. a?8. 

R. isin de jardins , leurs noms différens , t. 3. p. 182. 
Raisin d'Italie. Voyez Raisins, i. 3. p. z8i. 

Rai>in de mer, description de cet arbrisseau singulier, 
sa culture, sa multiplication , t. a. p. 870 
R-ritsin merveilleux. Voyei Raisins, t. 3. p. 280. 
Raisin noir, raisin Orléans. Voyez ^islns, t. 3. p. 179, 
Ratstii sans pépins. Voyez Raisins , t. 3. p. 279. 

Raisin précoce. Voyez Vigne, t. a. p. 333, 

Raisin èiuisse. Voyez Raisins, t. 3. p. aSl* 


Raisins de Verjus , leurs noms différent, t. 3.9. aSi, 

Koisin de vigne , '.curi noms differens , t. 3. p. 18a* 

Raisiné. Voyez Raisin.t. x. p. «65. Raisiné , confi- 
ture d'économie , t. 3. p. 3 14. Raisiné, mamcies dü« 
férertiesde le faire , c. 3, p. 903. 

Réle de terre et raJe d'eau , aliment assez durable , 1. 1 • 

Raie (du) ; il y en a d'eau et de terre , caractère et des- 
cription de cec animal, manière de le prendre , t. 3. 
p. 6c^. 

Rambour , voyez Pommier, 1. 1. p. 343. 

Rampes (des) de gazons , comment on les amnge.t.a^ 

p. 886. 

Ran , nom du mâle de la brebis j on l’emploiv pour cor- 
riger les chiens qui courent apres les moutons, c. }. 

p.3it. 

Randi , description de cec arbrisseau de serre cMude , sa 
culture , sa rouldplication , t. 3. p. 264. 

Ranule ou Apottume sous la langue des enfans, voyez 
Sureau , t. 3. p» to6. 

Rapattflles , vo) oz Amidon. 

Ki.pcs, manière de las faire, t. 3.p. 317. Leur usage, 

. , , 

Raquette, variétés et description d.e cette plante de serre 
cii..a<k- , S.T culture , sa multiplication ,t. 3. p. -64. 

Ratahi de Ncuilly , manière de le faire , 1. 3. p. 888. Ra- 
tafia purg àiif , maniéré de le composer , ses vertus , 
etc. 804. Ratafuroage, blanc, pour la colique, etc. 
çcd. \ 0ye7. Des liqueurs et ratafias par ordre alpha* 
bcii-pje, 8Sietsuiv. 

Ri te, i.ourilturededifiicile digestion, 1. 1, p. 433. 

Rme, nom des plantes propres contre scs maladies, 
t. 3.p.z. 

Riite (remèdes dans les maladies de la), voyez Absir.ihe, 
t. J. p. 3. Câprier, 17. CUvrc-feuilie, 23. Cuscute, 
27. t ougèie , 33. Fumeterre, 34. 5 aulè , 99. Tama* 
ris, loS. Verveine, 113. 

Rate ctifléc, voyez Bi:rd.ine grande, t. 3. p. to. Caba- 
ret, i6.Langac de cerf, 49. Moutarde, 64. Paiicrce, 
74. Sceau de notre-dame , 100. Spina solstitialis , 104. 

Rate, ses obstructions, voyez Acorus véritable t. 3. 
p. 4. Aitcte-biruf, f. Benoîte, ti. Cabaret, ifi. Ca- 
rotte sauv.‘ige,i8. Chardon Â cent tèies, 20. Ché'î- 
dotne , 2 2. Cresson d'eau, 27. Garance grande ,35. 
Gêner, léiV. Genièvrier, 36. Hépatique noble, 4t. 
Liresche, 54. Moutarde, 6x, IVrsil, 76. Quinte- 
feuille , 92. R.iifon cultivé, 91. Saule. 99. Scordium , 
ICO. SpirM solstitialis, 104. St«cbas cicrin , 105. V'a* 
lérirne, ne. Vcromi|uc femelle, 112. Véronique 
mâle , îNJ. Verveine , • 1 3. 

Rate squirreuse ou dure, voyez .Agnus castus, 1. 1. p. 3. 
Cctérac,20. Ciguë, 24. Fougère, 33. Frêne, 34. 
Herbe auxcuiV.iers., 42. Mourarde , 62» 

Raton , manière d*accommo<'(’r ce Mgimt, t. j. p. 830. 
Le raton est une sorte de pâtisserie, comment la faire, 
t. 3. p. 878, 

Raves et navets semés en pleins champs pour fourragei, 

r. i.p. 57$. 

Raves et radis , leur description , leurs variétés , leur cul- 
ture, leur graine, r. 2. p. 432 etsuiv. Leurs pto- 
priciés et leurs vertus , t. 3. p. 9:. 

Ravines, voyez Rivières. 

Ravoirs, voyez Des étangs salés, t. 3. p. 438. 

Kay-grass , terrain qui lui convient , sa culture , son pro* 
nuit , ses avantages, et c. t. 1 . p. 663. Kay-grass de 
France , 664. 

Réctse , voyez Beroite , t. 3, p. 11. 

Kedoul (du), sa de>cripiion , son fruit, danger d’en 
tnaii<;er, remecis employé pour les animaux qui en 
ont Liouté, t. t. p» 7 ; 7 « t. 2. p. 870. 
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Réfrigérant, voyei De* «lambics , t. j. p. 767. 

Rega, voyez Oranger, t. j. n". tfj. p. i(8. 

Regains, voyez Prés , t. 1. p. ^41 et 
Régisseur (un) est indispensible dan; une grande pro- 
prictc <fu*on ne peut taire valoir par soi»inênse , t. 1. 
p. 70 , Quels sont les devoirs et l'emploi d‘un régis* 
seur,7i. 

Régies et manausrcs du labourage , t. t. p. f 16. 
Rcgùsse , sa depcrif-tion, sa culture et sa multiplication, 
t. 1. p. 4f Choix gii'on '’oiten faire, ses pr&prîétés 
et ses vertus, t. ).p.9i. Réglisse (des sucs de) blanc, 
de Blois , noir , extrait de réglisse , manière de le 
faire, t. ). p. 8of. • 

Reict (du) , piee,e pour la chasse, 1. 1. p. 7(d. 
.Reine-Llaade , voy.*t Pr-.inier, 1. a. p. 5^0. 
Reine-marguctiic , ses ililférentcs espèces ou variétés , 
sa description, sa culture , sa multiplication, t. 1. 
p. 828. 

Reine des prés, description de cette plante , sa culture, 
sa multiplication . t. 1. p. 829. Lieux od se trouve 
abontLn’meni cette plante, scs propriétés, t. 5, p. 92. 
Voyez Barbî de chèvre, 10. 

Reinerte de diiféreiites espèces , voyez Pommier , t. s. 

P- «44. • 

Reines eu Rogn#ni, substance compacte et difficile i 
digérer, t. i.p.aî5. • 

Reins (maladies des), voyez Ane, t. i.p. 454. Dé- 
pouille du bljrrcau,t. j. p, 587, Du vigogne, dot. 
Hérisson , 6o). Utilité du suc des plantes, 784, 

Reins emoarrasves de gLires , voyez Lierre terrestre , 
ta. Pimprer.elle saxifrage, 81. Stcchas citrin , 105. 
Tannise, tc8. Verged'or, 111, 

Reins ulcérés, voyet Figuier, t. p, )i. Lierre ter- 
éestre , 52, Prèle , 87. Quiiitefeuille, 90. 

Remèdes peut les differentes maladies des chiens , t, ) . 
p. îî^' 

Remises ( les ) doivent être muhipliées pour le service 
de la baise - cour, r. i. p. x. On fait des greniers au- 
dessus; les remises à avoine doivent avoir «ne lar- 
geur ^une piofoiideut déterminées , ix. 

Renard (^e la chasse du) , description de cet animal , 
son caractère, t. p. 978. Chasse du renard au chi.m 
é courant , 579. Manière de dresser les bassets pour le 
renard et le bléreau , $8:>. Ruses et pid^ès pour dé- 
truire tes renards , comment on prend les renards è 
l'appel avec un piège de fer appelé tra^utnard , 1 8 1 , 
Moyen pour fane venir les renards où l'on vent , et 
les tirer à fattut, ;8). Amorce merveilleuse è cet 
effet , ihid, et suiv. Comment empoisonner les re- 
nards, 584. Composition d'une mcche qui fait sortir 
tes renards Bcs terriers, manière de prendre les re- 
nards avec le lac-couraiic, 585. Dépouille du renard, 
p-îi''- . 

Renne (du) ou Rargier , description et caractère de cet 
animal, t. p. ypp. Maniéré de le chasser, utilité 
quon peut en tirer , 600. 

Renoncule , . es es| èces et variétés , sa description , sa 
culture , M multiplication , t. 3. p. 747. Ses propriétés 
et son usage , t. ). p. 9t. 

Renoué , description de cette plante , ses propriétés et 
ses vertus, t. ).p. 9), « 

Réséda odorant, description de cette plante, sa éulrure, 
sa muttipbearion , i. ). p. 17a. 

Réservoir , voyez Des pièces d'eau , t. 1, p. 890. 
Réservoir, voyez Des viviers, t. 3.0.456. 

Résine, ce que c'est, comment 00 fa tire, etc* t. 1. 
p. 851. 

Résolutif, voyez Ane , 1. 1. p, 454. 

Résolutives , -nom donné aux plantes qui ont cette 
venu, t. t.p. 3. 

2'ome III. 


Respirations ( faciliter la ) , voyez Ache , t. 3. p, 4. 
Résure , vo>ez Des achéei , et c. t. 3. p. 489. 

Rets, rets saillans, voyez Des ùlets, f. 3. p. 501 etytr. 
Revenus différons des terres, c. t. p. 67. De quoi ils sont 
composés ou peuvent l'être, 48. 

Rez-de-chaussée , endroit le plus commode et le plus 
agréable d'une maison de campagne quand il est élève. 

Il ooit l'e^e par un perron de trois ou cinq marches*, 
et toujours en nombre impair, et pourquoi , r. 1. p. 3. 
Rharrnoide , description de ce grand arbrisseau , sa cul- 
ture, sa multiplication, 1. 1. p. 870. 

Rhaponric , voyez Rhubarbe des moines , r. 3, p. 93. 
Klùn , pour rérablir le vin du Rhin qui est en travai’ , 
t. 3« p.^5 . Manière de contrefaire le vin du Rhin , 
2:4. Pour réparer Vodeur et la saveur des vins du 
Khin , 329. 

Rhododendron , description de cet arbrisseau , sa cul- 
ture. t. Z. p. Iti. 

Rhubarbe des paysans , voyez Lsule. t. 3. p. 30. 
Rhvtharbe (de l’infusion de) contre Ia bile • t. p. 799* 
Rhubarbe des moines , sa multiplication , ses proprictes 
et ses venus, t, t. p. 93. 

Rhumatitme; la graisse de faisan appliquée extérieure- 
•ment , en dissipe les douleurs , t. 1 . p. 459. Voyez 
Oie , 464. Chêne , 1. 1. p. «3. Glayeul jaune des (di- 
rais , 37. Glayeul puant , 38. Lavande, 50. Mélilot , 
57. Mtlle-pqpuis , 59. Nerprun, 44. Origan, 69. 
Ortie piquar.re.ti.bapin, 97.Tanaise, ic8. Vigne, 
114. Dépoutliedu ceri , 558. Ours, dos. 

Rhumatismes et froidures , vo^ez Rca.ix de moutons , 
t, I. p. 463. 

Rhume, voyez Pavotblanc,t. 3.P.74. Pin, 81. Véro- 
nique femelle, 111. Tisanne contre le rhume, ta- 
nière de la faire et de la prendre , etc. t. 3. p. 8oa7 
Rhume invétéré , voyez Pavot rouge , c. 3. p. 75. Pou- 
liot, 84 

Rhume de nez ou Coriza , voyez Parfum pour arrêter 
la fluxion, parfum pour différentes maladies , poirée 
t. 3. p. 84. Tabac , 107. 

Rhume (du) des oiseaux de proie , t. 3. p. 641. ^ 

Riche dépouille, voyez Oranger, n*. 7. t. 3, p. 144. 
Riches, lapins de la nouvelle Lspagne, t. 3. p. 603. 
Ricin , sa description , sa culture , sa multiplication , 

1. 1. p. 829. Variétés de cet arb< ste, f. }• p. 173* 
Rideau , voyez Palissade , t, a. p. 879. 

Rideaux (des) ou Langues de terre escarpées ou en 
pente , à qui ils appartiennent , lois i ce sujet , t. t . 
p. 787. 

Ridelées , voyez Charrertes. 

Rièble, vo^cz Gratteron , r. 3. p. 38. 

Rietz ou Ries , voyez Friches. 

Ris de veau, manière de les accommoder pour la cui- 
sine, t. 3. p. 85 1. 

Rissoles, manière de les faire, t. 3. p. S51. Rissoles , 
pâtisserie , 879. • 

Riverainsdes bois, quels Us sont. t. i*p.694. 

Rivières (des) , des eaux et des ravines , à qui elles ap- 
partiennent , Ci qui peut appartenir aux paniculiers , 
lois et exemples , 1. 1 . p. ^5 . 

Rivinia, variétés de cetarbmseau de serre chaude, sa 
description, saculmre,sa multiplication , t, 3. p. t6f. 
Riz (pain de) , comment il se fait, t. 1. p. 85. Culture 
du riz, terres qui lu! sont oropres, ses propriétés, et c. 

1. 1 . p. 407. Manière de raccommoder au gras et au 
maigre , 3. p. 85 1. 

Rob nucum , voyez Noyer , t. 3. p. 44. 

Robe blanche et notre, voyez Ranins, t. 3. p. 181. 
Robine, voyez Poirier, t.a.p. 53t. 

Robinets , lui pour les joindre aux fonrainei , etc. r. 3, 
p.ÿi5. 
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Uoc.i«t>oI^, voyc* Ail. Roùcr saiiiriige , vuye£lf;tanticr. 

Kocfort ( fromage üe ; ; il se fiait <)e Uit de brebis , 1. 1 . Rossignol , ccr oiseau e^t agréable i manger, 1. 1. p. 4^7. 


p. sSa. 

Rocini, voyez Bixa , t. ). p. a^). 

Rorlijul vu Kodou , voyez Redb>ul. 

Rogne , voyez Bon- Henri , ) . p. 1 ). Hècre , 4^. Vd- 
ror)ii|ue fcmvlle, tia. 

Rogf.c dcsbreiis .voyez Hèrre, t. 3. p. |f. 

Rognon de coq . voyez Raisins , t. 3. p. aSo. 

Rognons . maniéré de les accoromoder. c. 3. p. 8}i. 
V oyez Reins. 

Roitelet (du), ses differentes espèces, caractère et des- 
cription de cet oiseau, manicrederélever.etc.c. ). 
p. <SKî. 

Romaine, voyez Laitue. 


Caractère et description de cet oiseau . t. ). p. 

Son instinct et son inclination . son nid ,66». Conw 
ment on prend les grandi rossignols et comment on 
les élève , 663. Comment on doit élever ceux pria 
dans les nid > a la fin du printemps , 664. Nourriture 
des rov tgnol» apprivoisés . 66{. Comment distinguer 
le mêle d'avec b femelle 6 ^''k Maladies des rossignols 
et rélnèdes a y apporter. 6S7. Ils doivent être purgés 
une lois le irvois . 709. 

Rossignol d'automne . voyez Rouge-gorge. t. *. p. ^14* 
llossolisde Tnt lit. rossolis ou liquestr parfumée, roiso* 
lis du roi . etc. I. 3« p. 

Roue (faire la), voyez Vignt..ble d Orléans .t. ^.p. 37s* 


Romarin, sa variété, description de cet arbrisseau . sa Koiige. voyez Canard sauvage, t. 3. p. 6si. 
culture, sa multiplication, t. ». p. I71. Choix qu'il en Rouge des femmes pour se farder, des cordonniers pour 
faut faire . ses propriétés et scs vertus . t. 3. p. 9)> les calons. d^> corroyetirs . c. 3. p. 916. 

Ronce . variété de cet arbrisseau . sa description , ta Rouge-gorge (du) . caractère et desetiptten de cet ob- 
culture , sa multiplication , t. a. p. 1 . Lieua où il seau . distinction du mâle d'avec la femelle , ses habi* 
croit . ses propriétés et ses vertus . t. ). p. 94. tudes, manière de l'élever, etc. r. 3. 6 14 et 703. 

Rond , pour tracer un rond . un ovale , un octogone Rougeole . voyez Figuier, t. 3. p. 3». Fumeicrre . 34, 
ou autre Agiirc à pans , t. ». p. tSS. Navet , 64. Ortie piquante , 71. Rave . 9». 

Rondeictia . variétés de cer arbrisseau de serre cbau^P • l' ougturs (remèdes contre les) , voyez Lait de femmes . 
• sa description, sa culture, sa multiplication. ’t, j* 1.1.9.461. • 

p. iCf. _ Rouille, moyen pour en garantir les ouvrages de fer ou 

Roquette, sa description , sa culture, ^ multiplication , d’acier , 1. 1. p. } 3. Moyeu de la détacher et de l'en>- 
t. ». p. 456. .Ses propriétés et scs vertus, c. 3.9. 94. pécher de s attacher au fer.c. J.p. 926. 

Roque tte des marais . voyez Herbe de sainte-Barbe . t. Rouille des blés . t. 1. p. 340* 

3.9.44. jb« Rouille, maladie du pécher . etc. t. i.p. 6»C> 

Rosage (la) , voyez Ommaerododendros , t. a. p. S30. Roussailie, voyez Gardon ,t. 3. p. 443.. 

Ro>ac (mivll . sa composition . ses propriétés, ses ver- Rousselet , voyez Poirier ,t. a. p. 330. 

.tus, et c. t. 3. p. 8cf . Rousseurs du visage . voyez Merle, c. 3.9. 693. 

J^Nc de berger, ro>« de chien , voyez Egbntier. Rouvre, voyez Chêne. 

Rose de Cuclcre , voyez Obier des bois , t. s p. S66. Royale d'hiver, voyez Poirier, r. ». p. 334. 

Rose du /apon à âetirs doubles, voyez Caméilia , r. 3. Royale de Tours , voyez Prunier, t. ». p. 549. 

p. »t8. Koyena . description de cet arbrisseau . sa culture . sa 

Rose d’Inde , sa description , sa culture , la multiplica- mudiiplication , t. 3. p. 173. 
cion, t. ». p. 819. 


Rove de Noèl , voyez Hellébore noir , t. ». p. 799. 
Rose d'outre mer, voyez Mauve de iartUn, r. 3. p» 37- 
Rose trémière, voyez P.ns<e-rose,t. a.p. 819. 


KuHar«4 voyez Roseau panaché , t.a. p. 829. 
l'vuche , voyez Mouches à miel. ^ 

Rue , sa description , sa culture , sa multiplication , et c« 


n , .1- ,,.r- •. t. ». p. 4$6. Ses propriétés et scsvertus, c. 3. p. 95. 

Koseaupourcouvriricsmaivons.commenrilsemplote, « j ..1 / ■ . j . t- 

t. 1. p. .O. s. auric, ,0. RoiMul (l«) indiqu...t les "V'*!»'. ■!' P'"" > 

veines d-«u cachées a.nsl.icre,t, l.p.Seo. „ elle erent. ses prop.ie.és es ses vertus, t. ».p.ÿ6. 

Roseau panaché, sa descriptiou .sa culture, sa mutii- 
piic«ron.etc.t.l.p.8i,. Rne.ler les vignes , vojet Vignes, t. 5. p. jeo. 

Roses, moyen avn. voir penéint l’hiver, t. x. P.S73. Ro‘l''o. voiiéiés ée celte pl.me de serre chaude, s. 
Eau de rose , ratafia de rose , r. J. p. 907 et suiv. dcvcriplion, sa culture , sa multiplication , I. J. p. 1««. 

Rosier, variété» de cet arbrisseau, sa description, sa Rum, liqueur composée dansJeslieuxoùsefait le lucre^ 
culture . sa multiplication . t. ». p. 8?i. Quelles sont et c. t. 3. p. 7F2. ^ 

les roses dont on fait usage en médecine , leurs pro- Rqjc ^ voyez Houx petit, t! 3. p. 43. 
prictés et leurs vertus . U3. p. 94. 


S. 


3 \tiNE, description ^ cet arbrisseau, sa variété. 
U culture , sa n^Mlriplication. t. ». p. 874. Ses pro- 
priétés et ses vertus, t. 3. p. 96. 

Sable , il y en a de trois sortes pour les dîfférens 
usages , t. I. p. »4. 

Sable, comment on distille au sable, et dans quel 
cas il faut s’en servir, t. 3. p. 773. 

Sablier, voyex Hura. t. 3. p. »54. 

Sablières , ce que c'est en bâtuse , 1. 1. p. 43. 

Sacre tt Sacrer . voyez Des oiseaux de rapine > b» 3* 
f. 625. Faucooncrifi ÜT» 


Safran ( du ). choix qu'il en faut faire . sa ailture , set 
propriétés, du «afran bâtard.; de ta récolte du safran 
et desseins j y apponer, c. i.p. 397, et sutv. Com» 
ment il se débite . 798. Choix qu'il en faut faire . 
scs propriétés et scs vertus, t. 3. p. 96. Voyiez 
Oocus. 

S.\fran bâtard .«Voyez Cartame, t. 3 * p* >8. • 

Sdfre. utile aux verriers et aux Eaïencters , t. t. p. 
Srç. 

Sagou, arbre avec ta moelle, duquel les Oricr.tauix 
fiant du pain, t, l» p. 46^ 
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di) sanglier. Con^mcnc distinguer U voie du $an« 

• « d'avec celle du cochon privé, ydt. Où l'on 

^tive les ung-iers. Chasse du sanpiier, ^66, Dé- 
pouille du sanglier , usages et propriétés de sa chair, 
etc. tC7. Manière de 1 accommoder, t. p. 
Sanguine , pierre , fouille propre à faire des crayons , 
et c. f. Il p. 8t9- 

Sanguins , Veau terrée convient moins qu'i d'autres , 

t. U p. ^5 9; 

Sanic*e, de cripticn de cette plante, sa culture, sa 
multiplication, t. t» p* 8to. Lieux où croit cette 
plante , ses propriétés cl ses vertus, t, j. p. jt. 
Sanicle femelle, voycx Asirance à larges féuilTes, b 
a. p. 770. 

Sansonnet (du), voyez Etourneau, t. p. dgt. 
Santé, usages de tout ce t|ut se tire de la bassc-cour 
pour ta nourriture et ta santé, t. Lt p« ü). 

Sanvc , propre i faire de l’huile à brûler , 1. ii p, 
tp*». \'oyci Huile. 

Sapii.s ( des ) , leur origine . description de cet arbre . 
sa culture, t. L.P 7 s7. Terres qui LA conviennent, 
milité (le son bMi. produit de la térébenthine, r. 1. 
. p. 7 s8. Scs propriétés et ses venus . t. j. p. 07, 

S;.loir, manière de le faire et de le mettre dans l'état Saponaire, ses variétés, sa description, sa euhun^ 
nécessaire à recevoir la viande ({u'on veut y mettre, sa multiplication, t. 1. p. 8tc. Ueux où elle croit , 
r, il p. po. ses propriétés et ses vertus, t. j. p. 

5al,èire, profit paniculier qu’on peut en tirer dans Sarcelles, difféieiitcs manières des les accommoder, 
une possession rurale, maiiere de le faire, t. U t. ). p. 

p. 84». Salpêtre, voyez Poudre à tirer, manière Sardine (delà), description de ce poiston . manière 
de U taire . et des matièrei qui y entrent , t. ) • de 1c pcclier . de le (.observer, et de l'expédier au 
p. tu. loin. t. ^ p>. aSü. Sardine , manière de les accoov* 

STsiis ou Cercifis. sa description, ses espèces, sa moder en cuisse. lèiVf. gfs. 

, culture , sa multiplication , sa graine , 1. 1. p. at6. Sarette fde la ) , plante necessaire è la teinture , u 
et stfiv. Manière de les accommoder, t. t. P» 8a^. — ’ * * - *■* -■ — 


Saignée , voyei Taille des arbres , t. 
suiv. 

Saignement de nez , la fiente de cochon appltipiée 
extérieutemervt l'arrête, t. 1, p. 4^8 . 

Sain-doux ( du ) , à quoi il est utile , t. L P> il: 
ilasse*cour. 

Saine, voyez Filets. 

Sain-fein (du), sa description, ses usages , sa cul- 
ture . cngiais qui lui conviennent , sa rcLo’.iC , son 
rapfort et scs avantages, t. l. p. éég . et suiv. 

Saiii'foin d'i spagne , sa, description , sa culture, sa 
multipltcation, t. 3u p. fito. 

S.iiK-Ormaiii , voyez Potriert, x. p. s 17» 

S-iuc-Jacques en Galice . voyez ratsins , t. ). p. 18a. 

Saim-Père, voyez Poirier, t 1. p. s t9. 

Sainte-Catherine, voyez Pruider, c. ix P» 5T*» 

Salicaire. u description, sa culture, sa muitiplica- 
tion ^ t. .2. p. 8 :o. Voyez Lysimachic rouge, t. 

c V p’ 

S.-.Ui;oc. voyez Chitaigi.icr , t. i* p. 74^* • 

S^liiut. voyez Marais. 

S. Imis (manière Ce fairq tomes sortes de) , t. 5. p. 

8; Z. 


Sa viwti, voyez Poirier, t. L. p. n ^ « 
' ■ re de le 


culture, t. U p. élii Sa cicscrlption, $a culture, 
sa multiplicition . t. a. p. 830. 
composer, scs Sarrasin (ou), sa culture, son usage, etc. t. 1, p. 


Sam.^fit.iiii ( banme du ) , nsanière 

propriétés, ses vertus, etc. C. ). p. 791» 

Sar.-moireau, voyer Roisint . t. ]_ p. zFc. 

Sandaraqv;c , doù elle vient, t. u p» 8s t. 

S ndjraque des Arabes, voyez Gemèvrier. 

Sang des animaux, de telle manière qu il soit pré- 
paré . est de difficile digestion , t. p. 4St. 

Sai^. l'adoucir, zoyei bec de grue, t ^ p. LU Sassenage .Trbmage par petits pains ronds qui vient 
Croseiller rouee et noir. 47. Laitue domestirme . 4S. de Grenoble, r. u p. xiJL 
Sa^g ( arrêter le ), voyez Anc.t. u p. 474. Dépouille Saturne fbeaume de), manière de te composer, ses 
du lièvre, c. p. Voyez flux de sang. propriétés, ses Vertus, etc. t. p, 791, 

Sang . plantev propres i procurer l’évacuation superflue SavatCv, voyez Friches. 

d> la sérosité du sang, 1. 3. p. z. Sauces, manière <Ten faire de toutes sortes en gras 

Sang épais (remèdes comreTe ) , voyez Crème, t. er en maigre, t. 3. p. 852. 


lil; 

Sarraun de Tartarie , voyez Blé noir de Tartarie. 
Sarrasin, voyez Poirier, t. 2, p, stQ. 

Sarriette, sa description, h culture, sa multiplica- 
tion , t. 2. p. 45$. Scs propriétés et scs vercus , 
‘ 1» p. ?s. 


, tror 


Sang caillé (pour dissoudre te), voyez Bouc, t. ] 

P« 4f7» 

Sa g < pour purifier le) , voyez Pluvier . 1. 1. p. 
Bot-rr^che. t. t. p. 1^ Buçle, 1^ Buglose, 
Cerfeuil, 1^ Otardon étoilé, ^ Cresson d'eau, 
27. Hépatitpie de fontaine, Hot^blon, ^ Lai- 
uon, Ortie fi<|laMe, 2I1 Patience, 74. Per- 
venche, 22: Pimprenelle sanguisorbe , iHPour- 
pier, S6. ^ éronique femelle, iiz. 

San*, le rafiaKhir, voyez CitroTtîrttr, t. t. p. Z4. 
lentille de marais, 5t. 

Sang de dragon, sa couleur, d’où on le tire, ses 
propriétés dans les penev de sang, les dyssente- 
ries, pour affermir les dents, les geucises, etc. 
De quoi est composé celui q.don Contrefait , t. ix 
p. Su. D- scrip'ion de cette plante, lietix où elle 
crmt , SOS proprlctés et ses vertus, t. ^ p, ^ 

Sanglier ( de la chasse du ) , de criptton et caractere 
de cet animal. A>anicrc de le chasser , t. 2: P* 
4^4. Cunnoiszance du pied, des boutes et du souil 




Saucisses , maniée de les mcttcc en différens ragoûts# 

I. J. p. Sîj. 

Sanenson , manière de les faire p. 854, 

Sauge, va description, scs sa cüiSre, sa 

multiplication , r. i* p. 45g , 3^i. Ses propriétéa 
et se* vertus , r.* 2, p. Js7~^ 

Sauge, variétés de cette plante cultivée dans les serrez 
chaudes, sa de cripiion, sa multiplicatton, t. 

3 d<S. 

Sauge des bois, description de cette plante, lieux où 
elle croît , ses propriérés et ses Vertus , t. ^ p, 98, 
Sauge ou Orvak* du Mexique , description oe cet 
arbrisseau, sa murtiplkation, t. j p. 173. 
Savinter, voyez Sabi.ic, t. ^ p. 

Saule (du) , $a description, ses diTTrrentet espèces, 
t. I , p. "t’iz. Sa euhurc , son utiliié, ses avantages , 
et c. 2^ h 5» propriétés et sca vertus , t» ) . p. 99, 
Saumon , description de ce poisson de mer et de 
vicfc , manière de le pécher, t. ). p. 475- Diffé- 
rentes manières de préparer ce poiston, u }• ff* 
‘j'i- 
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TABLE 


Sdiimurïge en Mtisic , ce q\ic c'csr , il ^urelong-umps, Scyüe, les varictét et espèces, sa defcripeion , sa 
l. I , p. ^ ^ • culture, sa mulripUcarion, etc, t. 2» p. ?<♦. 

S.it.murc ( cfela ) , t! y a !a vive, et la bouillie , iffiyen Scbecte, voyct fiois d'alois, t. ). p. S|4. 

de t'en servir <*e nouveau, etc. c. t. p. ot. Secret peur ta pêche de la truite, t. p» 47^. 
Savons, on le^ir donne diifcrens noms selon^s dif* Secrets pour attirer toutes sortes de poissons, et le% 
Idreni pays, t. i, p. Itp, Minière de faire les ptenCxc tant à la main , qu*auttement , t. j . p. 480. 
savons blanc , noir . brun , gris , d'huile d'olive, etc. Secrets concernant les vins , r. ^ p. 1 tç , et suiv. 
r. p. Sdo. De l'emp'àtre de savon, manière de Secrets et opérations des arts et mnters les plus 
le composer, scs pfo[tiétés, scs vertus, etc. t. utî’ès a la campagne, t. ^ p. 910. 

L P* 794 ' Scaridaca , description de~ cet arbrisseau , u culturel 

Savon noir , il se fait avec le mare des huiles de na- sa multiplication , c. a. p» 874, Voyez Emerus , t. 

vette et de co!r.i , t. 1. p. 8|j. p. ?. 

Savonnier, desetiption de cet arbre de serre chaude, Sedum pyramidal, description de ccrtc plante, sa 


sa culture, sa multiplication, c. j. p. 

Savoiiicre , voyez Saponaire, t. p. 22 : 

Sauteiles de vignes , t. ^ p. ps; 

Sauvtgnon, voyez Raisins, t. ). p. aSi. 

Sam, voyez Saule. 

Sa lifrage, sa description, «a culture, sa mulrtp 1 îca> 
tion, etc. t. 1. p. vw. Ses diM'érentes especes, 
8i 1. Ses ffropriétc* et ses vcruis, t. p. 99. 

Sazifrage à feuilles de Scdum, vo). Véduin pyrainuLl, 
t. J. p. 124. 

.Scabieuse dos iardîns , sa description, ses variétés, la 
culture, sa multiplication, t. p. 8) t. Ses pro* 
priétés et ses vertus , t. ). p. 

Seaiihcation, voyez Taille des arbres, t. 1* p. dji, 
et suiv, 

Scariole ou Scarole , ses vertus en médecine , t. ]. 

p. 

Sceau Gc roire>dame . description de cette plante qni 
croit sans culture, ses propriétés et ses vcitus, 
^ 1. p. 100. 

Sceau de Salomon , description de cette plante, sa 
culture, sa multiplication, t. a. p. i\x. 

Schadtleck, voyez Chadec, t. J. p. mi. 

Sciatique, voyez Bétoinc , t. ]. p. la. Geniévrier, 


a. p. Çi 


, t. J. p. 


»• p. Uli 


culture , sa multiplication , t. 

Seigle (du), de ses différeiu noms, t 
Scs propriétés et ses vertus , t. p. 

Sel , se tire par évaporation du soleil , ou par ébuN 
lition sur la hn , t. 1. p. U est considéré comme 
préservatif dans les maladies des bêtes à laine, t. 
I. p. i21: . 

Scl gris, manière de le faise, temps pronre i cette 
opération , soin» qu'elle exige •, la pluie lui est coo- 
traire , et pourquoi i maniéré de separer an sel de 
l'cati qui le tient en dissolution; manière de faire 
le sel blanc; manière de blanchir le sei marin; 
manière de tirer les se’s , et de les calciner. Sel 
de fontaines , de puits , et de lacs salés, grandes 
et petites gabellet , pays libres, probts sur le set, 
t. Lft. p. dvj , et suiv. Manière de tirer celui de la 
foi'gcre pour foire un cristal assez beau, t. i. p. 
77S. 

Sel gemme, sel terrestre, fouille, etc. t. L P, 

Selle , voyez Cheval. 

Sels communs, dont on peut tirer un profit ejitraor- 
dinaire dans une possession rurale , t. 1. p. fai. 

Semaine des blés, t. 


. , , . , . . *• P 

^ 6 . Germandrée , {j. Ivctte , i|. Lupin , f Mille- Semelle du pape , voyez Raquette commune , 11.S 1 , 
Mrtuis,y 2 : Passerage, 7a. Solna solstitialis, 104. )• P* 

Vigne, 114. Merle, dijç. Semence, voyct Blés. 

Scolopendre, nuisible aux arbres, moyen de le dé> Semence (exciter U), voyez Bécasse, t. I. p. at6. 

truire, t. 1, p. 684. • Lait, 46t. Oeufs, 4^}. Oitolan, 4^4- Perdrix, 

Scolopendre vulgaire, voyez Langue de cerT, t. adô. Dépouille du lièvre, t. •?. p. 59^. 

p. 49. Semis , rèjçles générales et particulières pour les foire 

Scolopendre (vraie), voyez Cdtérac , t, p. 12^ .. soin, t. 1, p. xi». 


Semoir à roues et arbres, t. i« p. 

Semonnée , voyez fromages. 

Sene^on i feuilles de pbquerettea , voyez Erigère 
pucine, li Cenuytie ,«>«.■ Chélidoine , u, “rougi'. » 'd..^iion , « cultor*, » mul- 


Scorbut ( du) , et du chancre des animaux , t. u p. 
Scorbut , voyez Argentine , t. p. R, Berle, 11. Ca- 


d.„ierr, bri.jnnim,e . Houblon , $00,00 ou“i 7 bri»o.u , « d«criptton , « culiur., 

4J, Uogn.Wcerf, gn O. 0 . 1 I 0 , Tir .. irultiplic.ion . t. 1. p. 8 ;:^^ 

■ ■ Vu ■ 7 '" ’“'r Stnrerd O. Ftou.gr«,iï.«ri;rm*didn.lo., propre 

d J !±P®n'™«. 5 LHru.ucr»u.,ge,l 2 rR«^^ 4 F. icin.ur. . « dorcripuon, » culture, «c^. 

fort Mue.ge, ,1. Ru. , ou Sopn. . ^7. Sauce . jS. ^ „ suiv. • 

Sumac. IC^. Sureau, .Î 73 . Vilar, m. Vermi- $,r„.ir„ Epine bbnehe, t. p. .0. 


Uh 


^p. 8^1. Scs propriétés et ses venus, 


culaire, ihiJ. 

Scordium, description de cette plante, lieux où elle 
croit, ses propriétés et ses vertus^ t. p, tcc. 
Scorsonaire , se» propriétés et ses vertus > s* P* 
lot. Voyez SaUifr». 

Scrophnlaire grande ^description de cetre plante , lieux 


Senevé (du ), usage de eene graine , choix quil en 
faut foire , sa culture , ses propriétés , et e. t. u 
p. 600, et suiv. , 

Sensitive, variétés de cette plante de serre chaude, 
sa description, sa culture, sa muUipUcatibn, r. v. 
* 

où elle croiu, sa multî Itcaiion, sev propriétés et Serai eu Lait .lîgre, se fait dans certains pays, en 
set vertus, r. |. p. tôt. • faisant bouillir du lait avec des oignons et de 

Scrophulaire grande aquatique, description de eme l'ail, t. L p« 278. ^ 

plante, lieux ot'i cllccroit, ses ptoptiétés et ses ver- Seret (du), ses vertus pantcultères , u culture, 
tus, r. ^ ICI, etc. t. 1. p. gu. 

Scrophulaire (pedtc), voyez Chcitdoine, t. |, p. Serin (du) de Canarie, comment on l’instruit, r. 

3. 
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L p. . ManîcK dVlevfr les serins. Fâto tou- 
jour< (rue pour élever les serins» nCç. Manière 
de divHnçiicr les rn.iles dVvec les femelles. De les 
mettre csmver , 7~o. Des m;:la('t«s des serins , et 
des remedes i y poner , <7 

Sérosités» les nui^cr, voycZrcchcr» t. j. p, 22 i 
Scrpe;i(^ire f*raiu;e, ioi. 

Sé usités» Ici» épaissir, vovez Sureau, t. p. 

Serpens , leschasscr, soyez Ly'imücliie , t. ^ p. t • 

Serpentaire, sa deseription, sa cultuie, sa muUlpli- 
cation , t. i* p. 8t 

Serpriifaire {grande , desenrti »n de cette plante, lieu* 
où elle croit, sa multipILaiion , Ks propriétés et 
ses vertus , t. p. to(. 

Serpentins, avama^et delà distillation i)U serpentin, 
r. J. p, Voyez De U distilLuion, t. j. p. 7^7. 

Serpentine, voyez fcstragun. 

Serpolet, description de cette plante, lieux où elle 
croit , tes propriétés et scs vertus , t. ^ p. le^. 

Serre à otangers, et sa construc’ioii , l. p. H. 
ü.'vrags a y faire, ainsi q le dans la serre chl’-urfe7 
en j.invier, 2I1 La février, 1 üB. £n mars, 1 te. 
tn avril, 1 u. En mai, tn juin, itS. En 
juillet, I7i« En août . iSa. En septembre ^ 194. En 
occ:.bre, 1&7. En novembre, atd. En décembre , 
‘il*. 

Serres cbaudes <t Châssis, leur construction, etc. 
Voyez Construction des serres , et c. L ). p. 176, 
er suiv. 

S^.'re cimide, voyez Serre à Orangers. • 

Set cite, lieu* où croit cette plante, ses propriétés 
e; ses vertus, t. p. 

Serrurerie d'un bâtiment, t. i. p. fii. 

Servinicn , voyez Kaisîns, t. j. p, a8t.. 

Scs.-tme (du), ses difi'ércns noms, sa culture, set 
propriétés, etc. t. 1. p. ççé , et suiv. 

Scve , l'c sa nature et de son mouvement, t. 2, p. 

3 19. De sa circularion , par erreur cutdt n 
Dms la formarton des branches. 144 , p 4 r trrtur 
C0ti’ m. Des conduits organiques de la sève et 
de leur grad. tion, zg^. Du rerouvcllcment de ta 
sève operi au solsricc , et manife>té lors de la cani* 
^ilc , iz8. Des efict» do renouvellement de la sève 
propres aux végi'ranv , De l*aciion de la sève 
dans les vcgct^ii's durant l'biver, hî. De l'artion 
de h téve dans les arbres hors de terre , Sta» Cir- 
culation et suite de la sève , a6i. De l’analogie des 
sèves , aSt. 

Sfda , voyez AUuilone. 

Sllery (vin de), voyez Raisin fromentau, t. ^ p. 

. 

Simples, voyez .lardlns des simples, t, j. p. L. 

Strop du roi Sapor, voyez Pommier, t. 2 : P< 

Sirop de fruits conf.ts , t. ^ p. 9c 8. 

Sirops , voyez Des confitures et liqueurs par ordre 
alphabétique, t. p. ^8i . et suiv. 

Sirops (des) simples compo'és de €.iptllatre simnle, 
du chou rouge , de groseilles rouges, de houblon 
simple , de mûres simples , de Nerprun , de pommes 
stirple, de vinaigre simple, Uiaiif, t. ^ p. 
et Suiv. 

Soc , voyez Outils de labourage. 

Soie , voyez Vers a soie. 

Soif, Vappatter , voyez Pourpier, r. p 

Soif des nevres ardentes , voyez Laitue domestique , 
t ). p. ^ 

Soins du laboureur pendant le cours de l'année . divisé 
en douze mois, pour nourriture, vente, achat de 
bestiaux aux différentes foires, marchés , etc. t. 
1 a p. 487. et SUIT. 

Tom« JIL 


Solanum , variétés de ce sou 5 *aibrîs$eau de serre 
chaude, sa description, sa culture, sa multiplica- 
tion , t. ^ p. ad?. 

Sobtnum amomum, description de cet arbuste, sa 
culture, se multiplication, t. )• p. 17t. 

Sole, voyez t. l. p. (ii. 

Sukil ( le ) , présager le beau temps ou la pluie , teloa 
son lever ou son coucher, t. L. p. 

Sülrii, scs espèces ou variéiès , sa descciprion, ta 
culture, sa multiplication, I. 1 & p. Su, 

Soles, manière de les accommoder, t. p. 8 îf. 

Sommeil, le gruau y excite , t. 1. p. 4da. 

Sopliora , description de cet arbrisseau, sa culture, 
sa multipluation, r. 1, p. 8-4. 

Sophora de CeyUn, description de cette plante de 
setre chaude, sa culture, sa multiplication, t. i. 
p. i£tS. 

Sorbier des oiseleurs, voyez Cochène, t. p. 8ti, 

Souchec, description de cette pLnte , dont il y a plu- 
sieurs espèces , lieux osi elle croit , scs propriétés 
et ses vcftcis, t. j. p. sot. 

Sodei, le suc de souci ou de coqueret, mêlé avec 
du* beurre, le rend fort apéritif , t. 1 p. Es* 
pcccs ou variétés du souct , ta description , gn cul- 
ture, sa mukiplicatton , t. p. 8n> 

Souci, l'espèce sauvage qui croit d>lle-mème dans 
les vignes, en préférable en médecine, ses pro- 
priétés et se* venus , i. p, icq. 

Souci en arbre , sa descripiiôn , sa culture , sa mul* 
tiplication, t. p. 1 74 ; U a. p. S74. 

Sonde en pierre , manière de la faire , L p. tl^ 

Soudure, de différentes soudures, et manière de ict 
faire, t. p.'otd, et suiv. 

Soufre , voyez Manière de faire la poudre â rirer , 
*• L P* Voyez Salpêtre. 

Sources d'eau , différens moyens pour les découvrir 
temps et lieux propres â découvrir les eaux i qua- 
lités des sources , t. p. 89'j. 

Spergntc , sa culture pour le fourrage , utilité de sa 
gr.ine , et c. u L, p. 669. 

Sptraea , variétés de cet aibuste , sa description , sa 
culture , sa multiplication , t. 1. p 87s. 

Spiraea d'Afrique, voyez Diosnia , t. |. p. no. 

Spma solstiiialis , lieux où croit cette plante, ses pro- 
priéiis et set venus, r. 3_. p. t04. 

Spléniques, voyez Hépatiques, t. ). p. gj 

Squille ou Oignon marin, description de cette plante, 
lieux où elle croit, ses propriétés et ses venus. 


f. }. p. loq. 

Squirrhe, voyez Argone, t. z. p. r^ Ciguë, M. 

Concombre sauvage , ^ Velar, m. 

Sqtiirrbe des entrailles, voyez Cabaret, t. ). p. i£m 
Stapelia , variétés de cette plante de serre clhude , 
sa dcsalpûoo, sa culture, sa multiplication, C. ^ 
p. 168. 


Staphisaigre , voyez Herbe aux poux, t. ^ p. 4i« 
Staphylodcrdron , voyez Baguennudier. 

Stapelle, set especes, sa description, sa culture, sa 
multiplication, t. 1, p. 8 m. 

Siztice,sa description, sa culture, ta multiplication, 
r. L p» 8((. Scs propriétés et ses venus, t. ^ p. 

i::î. 

Scéri'Ué des arbres, moyen d*y remédier, t. 1. p. 

Sremutarolret , voyez Ffrhinet, t. i- p. a, 

Stil de gmn , comment il se fait , t. l. p. 84g» 
Storcas Arabise, description de cette plante, lieux 
où elle ct’oit , choix qu’il en faut faire , ses pro- 
priété» et ses vertus, t* ? p. lop. 

Stoecas citrio, description m cette plante, ses pro* 
Se $ < S • 
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priéi^s ef ses vertus, t. j. p. ict. Voyei Immor- 
u-lle , t. J. p, ijt« 

Stomachique , nom donné aux pl.mes qui ont cette 
venu , t. p. ). • 

Stomachiques (des pilules), de leur composition, de 
leurs venus, etc. t. p. $04. 

Su rai, gomme dtrangcrc, t. 1. p, $54, 

Stores, Voyez Serre chaude, t. p. ipr. 

Siyrax , description de cct arbrisseau , la description, 
sa culture , sa multiplication , r. p. 8?^. 

Suc des Plantes, manière naturelle de le tirer, uti- 
lité de ce suc, t. 1. p. 

Succise , description <fe cette plante , lieux oiü elle 
croît, ses propriétés et «es venus, t. j. p. loj. 

Sucre d’orge, commert il se fait, i. p. f 8?. 

Sucre, manière de le clarifier, de le faire cuire pour 
confire Us fruits, pour les liqueurs, etc. 1. t. p. 

Sucré’vcn, voyez Poirier, t. 1- p. 4^4. 

Scies de réglisse , voyez Réglisse , t. p. 805. 

Sudorifiqui's, plantes auxquelles on donne ce nom, 
t. p. a. 

Sudorifiques, voyez Ane, t. i. p. 4*4. Artichaut, t. 
i; P* 5» Baibe de Chèvre, 10. Bardanc grande, 
!?<«/. t.l.art.on bien cultivé, ut, Domptc«vcnin , 
• iL G^léga, Geniévrier, Germandrée , 
Millet, dfi, Rumacin , 91. Saug^cs bois , 2^ Scor- 
sonère , loi. Spina solstitialis , 104. 

Sueur ( esciter la ), voyez Bouc, t. L. P* 4S^ ou 
4^4» Vipère, t. ^ p. 461. Dépouille du sanglier. 

Sueurs du blé, voyez Blé. 

Sjffocation de matrice, voyez Arroehe puante, t. s* 

£ • 2: B*tr<iai>e grande, jlo. Carotte sauvage, 
liebote blanc, Gentiane, ^ Mélisse, 


Moutarde , du Noyer , djL Orvale , jl* Pétasîte , jt. 

Suif de muuton , excellent dans les emplâtres et dans 
les pomnudes, pour résoudre et pour adoucir, A* 
G p< Voyez Batse'Cour. Betes a laine. 

Suif, extrait de l'arbre de suif, voyez Arbre de suif, 
t. 1- p. MO. 

Soin , manière dont les laines sont vendues en France 
par les cuUiv.-.teurs , t. u p< 4t"« 

Suin , voyez Surcsu. 

Sumac , v*ricré« de cet arhricse.iu, sa description , sâ 
culture , sa multiplication , t. u p« 87t. Ses vertus 
et ses propriétés, t. ), p. 

Sc-ppurattf, voyez Onguent basili.-tim , t. ^ p. 80». 

Sure lté , voyez Grue, t. L. p. 461. Millet, t. P» 
àn, Pcchor, jti *'4- 

Sure.’ui (du), sa dcscri non, et culture, ses pro* 
pnetés; moyen d'en avoir de beau , er c. t. l, p* 
77^. Ses propriétés gi ses vertus , t. u P* 
mère de le composer, scs propriétés, ses vertus, 
etc. t. J. p. 79». 

Surelle, voyez Oseille, t. j. p. 12* 

Surin, voyez Raisin, t P* 

Sycomore ( du ) , ce mot composé signifie Figuur et 
A/u<icr, sa dc%C'ipnoii, etc. t. 1. p. 74^». 

SyUange, voyez Poiiier , t u p. t4Q. 

Sylvie, voyez Auemone. 

Sympatl ie et antipathie des plantes; observation in* 
U’resv.intc à ce sujet, t. a. p. i^lU 

Symphorikaq'ov. desuiption de cct arbrisseau, sa 
cu-ture , sa rrultii licaiton , t. s. p. 8 t^>. 

Syncope, voyez «Niéiisve , t. “U p. (Oeillet dn 
jardin , i*’. Homn.ier, Safran , 

Syringa, variétés de cct arbrisseau, sa^escription , 
sa culture, sa multiplication, t. a. p. 87^. 

Syrioc, voyez Des pics de terre , t, 2- p* 


T. 


T»bac ( du y, sa description , ses différentes espèces, 
sa culture , ses usaees , ses propriétés , temps < c 
le semer dans les différens pays, choix du tabac. 
Cl c. c. L. p. doS et sutv. btoyen facile de corriger 
Vàcrcié de la fumée du tabac, 6ft. Distingué en 
trois espèces , scs propriétés et ses vertus , t. j p. 
»C 7 » Baume de tabac, manière de le composer, 
scs vertus, scs propriétés, etc. t. y. p. 791. Du 
miel de tabac, scs propriétés et vertus , ^Ol. 

T.ibcrnarmomaiia , description et variétés de cet ar- 
brisseau de serre chaude, sa ca'ture, sa mul.ipli- 
catiiW , t. p. 169, 

Tableau au pastel, moyens différcat dele fixer, t. 
I. p. éiy. 

Tableaux , manière de les nettoyer, de les rendre 
aussi be.iux que %'ilsétoient neufs , et c. t. p. 9x8» 

Tabouret. \’oyez Bourse a berger, t, p. it. 

Tache des habits. Voyez Allcima, t, p, dTTiapo- 
nj*ire , 22: 

T3i.hes, pour ûter les taches de fer sur le linge, 
pour laver les caches de cambouis sur les étoffes, 
pnrr les taches nouvelles , pour ôter toutes sortes 
de taches sur le drap et la soie de telle couleur 
que ce soit, pour ôter le^ taches tfhuileq ôter les 
taches e^ dégraisser le camelot , le baracoii , fa soie 
et le linge, pour les étoffes de soie, pour ôter les 
taches 'e poi» «1 de ihêréber.rine, les taches d'en- 
cre , etc. L p. yZ9et suiv. 

Tacbesde la peau. Voyez Merle, t. p. éau 


Taches du visage. Voyez Beccabunga, c. p. IN 
Bon hettri , IJ. Chèvre-feuille , z^. Pa'seragc , 74. 
Taches des yeux, U graisse de cFfile les emporte» 


t. i . p. 4 S 7 . 

Taille tics arbres , t. u p. T7C. Pourquoi on taille 

f ». ^-1. Temps et façon de taifer 477. Nécessité de 
a taÏÏÏc ♦ con>meni connoitre les brai.ches 574. Kè- 
glcs géiuralis de la uille , Tai’.icS“T^lceS 
pour Tes premières années, 577. Manière de for- 
mer les arbres en entonnoir , iiv.proptcmci.f dît 
en buiison, 581, M.iniere de former les arbres en 
evpalier. et contre* espalier ; forme des arbres en 
esp.ilter, Arbres mal élevés , 48^. ParticuUiités 
sur la tai’.lc et Tentretiendes fruits à noyau .taille du 
poirier et du pommier . ^88 et suiv. Tauledes vieux 
arbres , raliisage, 596 , <^1 »• Lbo^irgeon- 

nement. 197 . fias . 047. 'iaiile.du pécher, S 99 .^^t» 
Des moyens de renouveler les vieux pêchers . Ô04. 
Desdélaucs naturels dupècher ,<09, De> matadiesCu 
pécher quil.ii sont communes avec les autres aibres , 
et des remèdes à y apporter , ^ti . TaiMe du pru- 
nier, ducciisier et de l'abricctier en espalier , ÛI&a 
Comment grelfer et conduire les vieux arbres 
yalés et greffes. d:o. Arbres de haute ligc et à plein 
vem ihiJ. De la tliitribution proportionne. le des 
branches, expédiens pour mettre les arbres â fruit. 
Divers expédiens pour l.«ife rapp> ner du fruit 
aux arbres,. 641. Soins nécessaires pour conservef 
les buiu sur râ^rbee , C^6, Voy uz fruu. 
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Tai*lî cîes orangrrf,t. j. p. i6<^ ibourgeonhcment 
orangers , t6i. 

TaiÜe du pewiu-r , t. 2. p. $99, Dci moyens eîc renou- 
veUr le »»eua pevhffs, ^C4, L)ts Cvtauts naturels 
du pviher, oep- Les mvlarjcs du pecher ijui lui 
Sont coü'.fnuiii's uvec le* autres arbres, 61 1* Voyez 
arbres , railler des arb es. 

Taille» supprimées eu brar.cc, decrets rjuiy sont re- 
latifs , (, I. p. boy. 

Taision, Vuyci B’treau , I. ).p. $86. 

TaL. Vojca iii.He. 

Taüctruin , description de ceite plante, sa culture , sa 
multiplication, t. 2. p. S}). 

Talmouseï , maniiLfe de le* faire , r, j. p. 879, 

lamarin, dcscriptivn de cet arbre du serre chaude, ta 
culture, U muU}plicatioii,t. 5. p. Uiy. 

Tamaris.|uc , tIcs:ii|itiLii de ch arbrisseau , sa culture. 
Sa multiplication, t. 2. p. Srtf. Lieux où il croit, scs 
pro| riciés et ses vertus , r. 3. p. ic8. 

Tan , pou<’r.' preparce pouf les cuir , on en faitcti'ultc 
des mottes a oriiier , 1. 1. p. 44 t. Voyez *1 an , t. 1. 

p.8.7. r 7 J y 

Tauutse , description de cette plante, lieux où elle 
croit , se* propriétés , ses vertus , t. ). p. ic8. 

TaisaJic ( de U ) , description de ce poisson , etc. t. 
3* P' 4^*» ^la»'Iire de l'accommoder , r. j. p. 855. 

Tannée. Voyez terres chaudes , t, j. p. i8.j. 

Tanneur, ses opérations fur le cuir et son commerce , 

t. i.p.44,. 

l apener. \ oyez Câprier. 

Tapisserie de verdure raturellc. Voyez Palissade, 1. 1. 
P.S78. 

Tapis ( des ) et autres ornemens de gazon , t. *, p. tSf. 

Ta, aspic. VoyciTnlaspi ^ t, a. p. 835. 

Tarraiouffe de Virginie, vuytz lupinambour. 

Tarin (du), deKripiion et caractère de cet oiseau, 
distinction du mâle d’avec U femelle , manie rc de les 
dresser, et c. c. 3. p. 48o* 

Tartarii. Voyez Cheval. 

Tarte a U creme, au fromage, i la royale , et c. t. y. 
p. 8*9 et suiv. 

T.-irton-ra:re ou petit g.irou. Voyez t, 1. p. 8yp. 

Tartre, lie de vin, cendres graWices , t. 3, p. p8. 
Voyez Huile. 

Tasseaux, ce t^ue c’est dans la charpente o'ane mat- 
son. r. I. p. 44. 

Taupes, nui ibics aux arbres , moyen de les décrulre, 

_r. 2. p. A84. 

Taupii iércs, doivent être éparpillées dans les prés, 

t. i.p. <5.,. 

iaure.i«, aument moins nounssant et moins sam que 
le boeuf, t. i.p. 46?, Voyez Bœuf, Va<i;c. 

Teigî'.e. V'oyez Centaurée petite, t, 3. p. ip. Mauve 
Sauvaçe,$7. Kenonculeou bacinet ,92. .Vabieuse, 
99. 7ahac, >07. T.-inaise , 108. Véronique mile 
rampante ,117. 

Teinturier. Voyez Rai ins, r. j, p. 279, 

Témoins ou girauts. V oyez Bornes. 

Temps , pr«^..gcs du te.ups pour les pluies ou Torage., 
et c. t. I. p. 309. (^uel est le ntiillcur poi.r tirer Se 
vin, t. t. p. 330. 

Tendt^ps blesses, voyez Ortîe morte, t. ?• p. 71. 
Ortie morte grande de* bois , iT/d. 

Tendues < des ) d’hiver pour attraper des oiseaux, 
et c. t. 3. p. 7t6. 

Teiicsme mi envie d'aller à la selle sans tien rendre, 
voyez Houillon blanc, r, 3. p. 13. Herbi. a c»>cun , 
41. TÜUu , 109. 

Termes de vignobles, leur explication, t. | p. 27T. 

Térébenthine, elle seticc des salins des mor.ugncs 


T I E n E s. 

de la Suisse, t. 1. p. 7?S. Cest 1* meilleure de 
toutes les loioes , sei ptopzictés, et c. c. 1. p. 83 1. 

Térebinth.c, Voyez kiu. 

Téivbiiithe. V oyuz Pistachier. 

Termes uc )aitiinat>,e , par or-ire alph.d>é(lque , t. 
p. 20. Outils desjariins , rcprcsci tus en trois plan- 
ches , 48. 

Terrage et fermage des vignes , t. 3. p. 304. Manière 
de terrer lo vignes , 30;. 

Terrain ( remarques sur le ) qu’on veut planter en 
vignes, t. ]. p. lOf. 

Terr. sses des jardins , moyen de les disposer , t. s, 
p. S89. 

Tcr;e , la bonne se connotr à .‘oeil par les gens expe- 
rimemcs;sa prufondeur par des cxpcrieiices ci(ié« 
rentes et certaines; >es productiuus sont plus oa 
moins avantageuses selon l iiucliigence des proprié- 
taires , le local et les débouchés, t. i.p. i.Dc dif- 
féreiis revenus des Cirres, t. 1. p. <7. Differentes 
nunicres de les disposer et de faire valoir les biens 
de campagne , t. 1 . p. 70. 

Terres propres a dif érens usages , et qui peuvent pro- 
duire des prohts extraordinaires dans cette possession 
rurale,?, t. p. 844. Terres naturelles servant à dif- 
férent ii*iagcs , 849 De la manière de peupler un« 
terre de gibier , voyez Cibler , t. 3. p. t4d. 

Terre, il s'en fait du municr pour les murs de cldcure,etc, 
t. 1 . p. 26, Toute sorte ce terre peut servir à fair# 
des murs, excepté la gl-ise , l'argileuse et la sablon- 
neuse , moyen lic connoitre la bonne pour cet usage» 
t. i.p.40. 

Terres ( des ) a grains , et de la cormoissance néces- 
sairement iridi-.peusr.ble à l’agriculture , t. 1. p. 449, 
Qualités des diiférËntes terres et i quoi elles sont 
propres; tableau des «iftérentes terres , 470. Qua- 
lité* de chaque terre , selon les diiférens mélanges ce 
production* qui y réussissent , 471 «t *uiv. Kcsuliac 
desdiftérentes observation* et connotssance* qu'elles 
cot données, 474, Tetres u écs et des moyens do 
les remonter; des terre* neuves , novales, et autres 
explications de ces cîlférenics qualités de tenc, 473 
et sui».Das moyens damander, améliorer et cor- 
riger les difiéruntes terres , au moyen des terres 
rapportées , des engrais , des fumiers convenables et 
des labours faits a propos, 477. Des engrais et fu- 
miers dilléreiis selon les qualités de la terre , 478 et 
suiv. De* mesure* et arpentages des terres et des 
me. vires itinérahes , 4S4 et suiv. Du labourage ,310. 
Manière de mener les terres par soles et compôu 
ou saisons ,511. façons des terres a blé ; noms dif- 
férens de ces façons selon les pay $,512. Façons des 
terres à menus grains ; des bttes qui servent a labou- 
rer, 313. Règles et manoeuvres du labourage, 3i4, 
Rareté d'un bon laboureur , des labours a prix d'ar- 
gent , 520. Des différentes espèces de blés et des 
terres qui leur conviennent, 321. Des terres pro- 
pres au Iromrnt , à l'épcautre , au seigle , au méieil , 
323. Terre propre a la scmaillc des blés , 327. Quels 
p!.-nts d'arbres constetment aux différentes sortes 
du terres , 707. 

Terre des jardins , quelle ele doit être; terre firasso 
et substantielle ; terre sèche ou sabUuineuse ; terre 
humide; terre neuve , et c. avec les différences qua- 
htés productives de ces tetrr* , et le parti à en tirer , 
t. 2. p. 2 «i suiv. (.uinpo ivion d’une terre gardée 
en réserve pour scrc ir au besoin , 78. Correctifs des 
terres des jardin*,?. 2. p.74. 1 erres , figure* , expe- 
sttions et treillages propre* auj. arbres fruitiers, 
que'de sorte de terre convient a chaque espèce d'ar- 
bre* fruitiers , t. 2. p. 494. Terres et eapuxiùca^ 
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DES MATIÈRES. 


ToutoviHf , voyet Allottette , 1. 1 - p. iîlâ 
Toux , le beurre mèié avec un peu ce «ucre etrun bon 
remc<^e courre U tuiîx, t. p. 4<o< riantes dont 
lusa^e e%i bon coi rre la toux , r. p. i. Ail 
Aunce , ^BouillaO'Manc , Cdemence, if. Ch^ 
vre-fcutlTtf , ri^uitT, ji. fraUtor , Guimauve, 
40. Hysvspe , ^ Lierre terrestre, Ü* Lin, jj, 
Mâfrube blanc , jjî Mauve sai*v.ii*c, t". Navet . 64. 
Oiigan , ^ P.tvdine , q. I'c1a^ite, P'nicni 
€>u Patte-cT^e . g .. Pimpreiieîle sauvage , Sj Pin , 
üti. Prunier franc , SAl 0>»intcfeutPe> qj, Kaifurt 
Cultlv«S , 22 . Rave, ^ Rég isse ih/. Fue de mu- 
ra I Je , j£_Sçabieu^ , ^ Thym, 109. Des pilUile'- 

Ç our la ro'jx ; Hc i[iioi oCTes c<>mpose,etc. r.|. p. Ic|, 
iMme comte U toux; manière delà fjirectde U 
prendre , t. j. p. RriK, 

T oux des eitf.ms , voyet Pouliof , t. p. ££* 

Toux opiniarre , voyca Oentaurec grande, t. ^ p. tp, 
Murunc blanc, Pouliut, Ï2*Velar, nu V'er- 
veine, 1 1 1. 

Toux iiivc:crée, vov« Dépouille du loup, t. 2* p. <?9. 
Toux sèche ,\ oyez ^lerbc aux deniers, x. 2* p. fU Myr- 
tille. tf_£. Ver. >nik^uc mile rampanre, x >i. 

Toux de vieillard., voyrt Marube blanc , t. p. \ 6 ^ 
ToxiCüCendron , description de cet arbrisseau, sa cul- 
ture , sa multiplication , t. a. p. 8-7. 

Tachcitum , sa description , sa culture, sa multiplication. 
i.UP-8ii 

Tradescaticia , description de cette plante de serre 
chaude, t. ?. p. i-^ÿ. 

Traînasse, voyet Renoué , t. j^p. 2Jj 
1 rameau , voyez Des filets, i. p. 4^ et yij» 

Traînée , voyet (.ha seau loup, t. 2; P*2i2s 
Tram4il,vo>vtL>cshi«ts,t. p. T-7 et 7H. 
TrauJiées des nouvelles accouchées , voyez Chêne, 
t. t.p.rt. 

Tranchées des enfens , voyet Bzuleaii , t. )• p. 1^ 
Menthe, f). 

Tranchées du ventre . voyez Bouillon blanc , 1. p. 1 )• 
Bruyèic , 15. i’anats , 22i Taïuii.e, *<^ 8- 
Traquenard , voyez f'iégespour prendre les loups, r. ^ 

Tfehuchets (des) et autres piéget pour prendre les oi- 
se.«ux, et c. t. p. *’io. Voyez ( basse aux Mseaux, 
t* L P* *^>7. Des dirférens tfebuchets, ?s<^. 

Trille (du), ses espèces diftérentes, sa culture, sa ré- 
colte, avantage de ce fourrage, t. l. p. 670. 

Trèfle bitumineux , description de ce sous■■arbci^scau, 
sa multipltcaiion , t, ^ p. 17^, 

TK*0c d’eau , sa desçripncn , sa culture, t. 2j p. 8^^. 
Trôde musqué , ses pr<'p iétésetsesvertuSpUj p. 1 10. 
Trcile m-ir , voyez Lupuline, • • 

Tretîe odorant , voyet Cytise. 

Treillages propres aux arbres fruitiers, t. 1. p. 494. 

Treillage et autres palissades d’c«pjliers. 499. 
Treillages deiiiixds aux ornemens artificiels de jardins , 
comment il f.uit les disposer , etc. 1. 1« p. S89. 
Tremble (du) , voyez Fvuplier. 

Trémies nécessaires dans les greniers delà ferme, et 
pourquoi . t. i, p. . 

Trempe du fer, manières différentes de re tremper^ t« 

?• 2Ü: 

Trcmois o« Trémail , nom donné à diffécens mélanges 
de grains destincsi faire du fjur^age, t. L. p. <d6. 
Tresseau , voyez Raisins , t. j. p. Z79. 

Trifolium des lardinicrs, voyez PefiTcÿtîse ,t, i.p. 8^a. 
Trilopus , voyez Hamametis , t« 2« p. 

Tripoli , pier-^e tendre , et <• Ses usages , r. Lt P* 8^8, 
Tripe-madame, sa culture, sa multiplication et grame , 
f.2.p. 461. 

Tome ni. 


Troène (du), sa description, sa culture, ses usages, se* 
fruits et c. t. L. p. 777. Scs propriétés et scs vertus * 
r. p. im. ^ 

Tromperies des ouvriers en fait debltimens , des entre- 

E renciin nuqons , t. l. p. ^ Des charpentiers , 4S. 

^es couvreurs, des menuisiers, des sêrrurlers, 12* 
Des carreleurs , jo. 

Trompette d’Allemagne, voyez Ciraumon. 
l'ronc ( du ) on de la tige des arbres , remarques sur tes 
tronesd’arbres cernés en dedans , r. p. 178. 

Trou à fumier , nécessaire , 1. 1, p. î,On le fait devant 
les écuries, et pourquoi , 14. 

Trouble, voyez Truble , t. ). p. 48t. 

Troupeaux ( *lei ) , des clôtures , des parcours, et de U 
vaine pâture • t. L P. <?44* 

TruMe , filet pour pêcher dans des canaux , c. ). p. 4 t 7 > 
Voyez pécher , t. j. p.^is 
Truffes, se trouvent facilement dans la terre, r. Ltp. £ 2 z 
(î'.icllc terre les prodiit, leur bonté, moyen de ^s dé- 
couvrir. t. L,<L St:.. €om— enr on les multiplie . t.1, 
p. 4')i. Manière de les accommoder » t. 3^ p. 85^, 
TruHles, voyez Pomme deterre. 

Truies, voyez Cowhons. 

Truite (de la) , description de ce poisson , manière de 
le pêcher , secrets pour cette pêche , t. j. p. 22^ 
sutv. Manière de les accommoder , t, p. 
Tubéreuse, scs différentes espèces et variétés ,$i des- 
cription , sa culture, sa multiplication , etc, t. 

P- 25 ** 

Tubéreuse d'Afrique, description de c^îte plante vivace, 
sa culture dans l’orangerie , sa multiplication, t. 2* 
p. i_2t 

Tuile (la ) se fait avec de la terre franche, differentes 
manicres de la faire; il y en a de titiférens moules , 
i^ui-Ke est la meilleure, on en fait de bonne dans plu- 
* sieurs endroits , t. u p. Manière de la faire, la 
terre propre àen faire est rare , comment elles doivent 
être travaillées pour être meilleures , dd de|;ré de 
cuisson , c. L. p. 3^ Estimation de U toise de tuile sur 
un bü.iment , t. L, p. ^ 

Tulipes , connoissance «libelles tulipes , leur descrip- 
tion , I. Z. p. 4ti et suiv. Terre propre aux thllpes , 
temps et mai.ière de planter les tulipes, ^^i-Gouver^ 
nement des tulipes depuis quVIles sortent de terre 


imqu’à la fleur, 7x7. hemaniues pour éliter les tu- 
lipes quand clics sont en fleurs , cnoix de celles 
sont propres pour graine, "<9. Temps auquel se 


t 


plantent les oignons de tulipe , leur ordre et leur 
conservation , graines de tulipes , temps de tes semer 
et leur cuirure, 7f i. 

Tulipe du Cap , plante bulbeuse de serre chaude , sa 
description , sa culture, sa multiplication,?. ). p. zy. 

Tulipier , description de ce bel arbrisseau , sa culture , 
Sa multiplication , 1. 1. p. 87?. 

Tumeurs ( pour résoudre les ) , voyez Beurre , f. 1 p. 
456. La moelle de hoenf amollit les*tumcurs dures et 
squirreuses, 4^7. Lierre, t. j. p. jjj Oignon, 
ponaire , ^^neçon , loi. 

Tumeur o«r Abcès interne, voyez Scabieuse, r. 99. 

Tumeurs froides, la fiente de chèvre s’applique exté- 
rteuremem pour les résoudre , 1. 1. p - 4 S 7 . 

Tumeurs dures, voyez Concombre sauvage, t. j. p.77. 
Mélilot , Vclar , U L. 

Tumeur enflammée , voyez Aune, t. j. p. ^^^Trèfle mus- 
qué, If O. 

Xumeurs froides , voyez Chèvre , t. 1. p. 4^7. Oseille , 
'• l-P 2I1 ^ 

Tumeurs des mamelles , voyez Douce amère , t. j. p. ^ 

Turbot , différentes f^ons de l’accommoder , t. u 

p. 

T tint 
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Tares, leur bouillon , voyez Chausses , t, |.p. <132. Turquette, voyez Hcrr.tole , r, j). 44. 

Turuep, voyez Kabioule. Tusstl!.)gc (!e } o» pa^-d’ane ,jndique les veines d'eatt 

Terneps , alimeni fort bon pour le|,bestiaux pendent cachée s dan> la terre, t. 2. p. 890. 
l^hlver , 1. 1. j>. 24S. C*eit une etpece de betterave , Tuyau d'.itr, voyez Serre chaude , t. 3. p. ipi. 
t»>2. p. 46t. Voyez Raves , etc. c« i.p. 379 • Tuyau de chaleur , voyez Serre chaude, u 3. p. i88* 

Turnera , vartécés de cette plante de erre chaude , sa Tuyaux et conduits d‘eau , t. 2. p. 

description, sa culture, M multiplication, t.3«p. 170. Tyran des eaux, voyez brochet, t. 3. p«4^4« 


V. 

*\^ ACHELINS , voyez Fromages. 

Vacher, voyez Vaches. 

Vachi.-s (dev) k lait, du choix d’une bonne vache, 
moyen pour la connoUre , t. t. p. 243, Qualités 
d’une bonne vache; des vaches des différens pays; 
des vaches flandrines et bâtardes ; leurs ditérens 
cancrern, ihié. iza. Trrps néccs*aire pour que 
les veaux tettent, chjiz et i.:dices dVn beau tau> 
reau , 243. Des ccjhk*s a vache«, do U nourriture 
de» vaclKS ; des vachers, 24^. Vaches qui ont 
vclée, des veaux nouvellement nés , 23 \ Inlumités 
auxquelles les je.mcs veaux sont sujets, et des re> 
mciles à y apporter, du temps de sevrer les veaux, 
règles d'économie pour en élever , noms dUfereiis 
donnés aux veaux, 234. De la castration et de 
cette opératitm. De l’engrais des bêtes à cornes , 
X35. Pour engraisser le» taureaux , U faut les faire 
to. ruer , 2t<S. Les vaches doivent être pantées 
comme les chevaux dans leur parquage , 247. A quel 
âge U faut donner les génisses et vaches aux tau* 
reaux , des vaches en chaleur, 231. Qualités d'un 
bon taureau , de son âge . de sa force , des vaches 
pleines, des vaches pentUnt qu'vlles vêlent, 23;, 

Du gouvensement eu vaches données à loyer, rap« 
portan^un profit considérable , risques à courir, t. 

**. P* 4)9* Conduite à tenir par ceux qui veulent 
faire ce genre de commerce, 440. La vachs en 
aliment tient le milieu entre le boeuf et le taureau . 

Vaisseaux (des) les plus propres â conserver l’eau, 
t. 1. p. 439. Vaisseaux de rencontre , voyea De 
la distillation, r, 3. p. j6î. Vaisseaux, lut pour 
les i.iiidre les uns aux autres, Pour réparer 
les fentes, ihùf, 

'Vaisselles d'argent et d'étain, la nettoyer, t. 3. p. 

VI V 

Valérianne, sa description, sa culture, sa mulnpll- 
cation, t. 2. p. Il y a la sauvage et la cuU 
tivée , leurs propriétés et leurs vertus , r. 3. p. 1 10. 

\^lct de chien, quels doivent être ses qualités et ses 
soins, I. 3. p. 332. 

Vanneau ( le ) , esc comme le pluvier , pour la de;* 
licatesse, t. z, p. Caractère et description du 
vauncau, d'oii ainsi appelé, lieux oiâ il habite, 
manière de le chasser et de le manger, etc. t. 3. 

» p. 4il. 

Vanuets, voyez Des étangs salés, t. 3. p. 438. 

Vunnets , vovez Pluvier , t. t. p. <i6. 

Vapeurs (remèdes contre les),voy.P<ulrix,t. i;p.4^6. 

Vapeurs, les pMmes de perdrix servent pour les va- 
peurs de; femmes, L >. P. 466. p. 466. Armoise, 
t. 3.p t. Matricairt , Panais, 73. Valérianne, 
110. De IVUn, 399. 

Vautour, voyez des oiseaux de rapine, t. 3. p. ^23, 

Vautrait, voyez De la dusse du sanglier, t. 3. p. 

Veau, aliment rafralcMtsanr , ses vertus nutritives, 
tt les propriétés médkusales, t. 1. p. 4C;8« Ma* 


ntères de [l'accommoder selon ses différentes par- 
ties, t. 3. p. 83 d. Voyez \ aclies. 

Végétation (ce la ) , seh ti la nature des plante'^ , t» 
1. p. 137. De ses priiulpes, 238. Co -n de la vé* 
gélation, dr la natnr:; de la sève et de son mots- 
vemeiit , 2 5^ 

^’t'getaux, Ict.r multiplicarion, r. 1. p. 310. 

\ riues ( des ) , où l'on soigne le chev. l , t. i. p. 1 3^» 

\élar, lieux on croit cecie plante, ses propriétés et 
ses vertus, 1. 3. p. itt. 

^'dvotce, voyez Véroi-ique femelle, t. 3. p lit. 

Vendanges, manière de le^ f.*»re avec le pl. s gr-.nd 
avantage, t. 3. p. fo8. Ban de vendanges, z^iV. 
Du rromem de Lire les vendanges, 309. Minière 
de kçonner les vins, léz'd. Des vend, n^es en Oians* 
pag'ie , 241. Du pressurage, 3«2. Voyez Vin. 

Vendoise , poisson d’eau douce ressemblant 1 U carpe , 
I. 3. p. a47, z-tî. 

Vénerie ( dicrionna.re de) , et de fauconnerie, t. 3. 

p. «50. 

Venin (remèdes contre le), voyet Agneau, t. t» 
p. 433. Bouc, 437 ou 4^4. Plantes qui résiuent au 
venin , r, 3.31. 2. Bruyère, fS> Chardon béri sau- 
vage, 11. Citronnier, 14. Coq de jardin , 26 Li* 
mire, 33. Pétasitc , 78. PUntin , 82. Plantin d'eau » 
83. Kave, 92. Rue, 93. Scorsonère, loi.Soucbet» 
IC3. TormCuiille , 109. Dépouille du lièvre, t. }• 
p. 396. 

Venriert, voyez Charbon de hots. 

Ventre (cours de), voyez Coq, 1. 1. p. 438. Poule , 
4«6.aVoyez Foie de daim, t. 3. p. $do. Dépouille 
du lièvre, tpi Metle, «93. 

\*ciitrc (rel'cher le), voyez Beure , t. t. p. 4Î> 
Cochon, ^38 Coq , lèrV. Lait d inesse , 4«i. Oeufs , 
4«3 ou 4«4. V'eau, 4«8. Moine;<u, t. 3. p. «êt. 

Ventre (resterrer le), voyez Boeuf, r. 1. p. 457* 
Merle, 4«3» Pigeon, 4'.ù. 

Vents, plantes dont l’usnge sert i les chasser, t. 3. 
p. a. «Voyez Agnus ca»tus, ihU, 3. Aneth , 7* 
Ai’rone, 10. Brsî'ic , ti. Fenouil, 31, Méliloc, 
37. Menthe, 38. N.’ivette, 65. Panais, 73. Sauge, 
9I. Souchet , 103. Tanatse , ic8. 

Ver de blé ou Ijirve des hannetons , très-nubible aux 
arbres et aux plantes, t. a. p. (84. 

Verdage , ce que. c'est en terme d'agriculture , c. f, 

p. 5«7. 

Verge d'or,jgs variétés, sa description , sa etJrure, 
sa multip'^tion , t. 1. p, 836. Scs propriétés et 
set venus, t. 3. o. ni. 

Vergerons, voyez AHebates, t. 3. p* ^14. 

Vergers, ouches, courtils, ou hebages plantés, leur 
description, leur utilité et leur produit , tome !• 
p. 7'0- 

Verfus et Vignes, quelles espèces on cultive dans les 
potagers, c.a. p. 4«t. Du vertus de treille, voyea 
Raisin , p. 66a. Manière de 1 exprimer , de le cou* 
letTcr eu jus et en grain, c. 3. p. 898. Vtrjos 
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au liquide » arec ou «ant peau, gelée de verjus , 
sirop de verjus , ibid» 909, 

Vcnn<?il y icnne de doreur en detrempe , comment 
il se , t. 2^ p. 91^. 

VVrmIeelli , nwmière ovaire ce potage, t. j.p. 8^7. 
Vcrmkhcl, son usage et ses diifércus noms, tome 
L p. 

Vermîc'i'jire o« Petite Joubarbe, descripnor» de cette 
plante , lieux où el’.c croit , ses propriétés et ses 
vertus, L î; p. r 

Ver.nifnges , nom donné aux plantes qui ont cettC 
vertu, t. p. i. 

Vermillo.i, voyea Kcarlatc , 1. u p. 

Ver«r.i!Um, vo)Ct Poirier, t, 1, p. ta» 

Verne, voyet Anne. 

Vernis, propre à peindre les rhâssis de serre et de 
jardins , 1 la note, t. ). p. 199. Vernis de U Chine , 
moyen employé pour l'imiter, t- u p> t. Vernis 
dové , moyen de le faire, comme.nt et par quoi on 
peut le rempUc-rr, t. Lâ p* Vernis liquide se 
tait avec U gomme de genirvrier , dis>ouie dans 
de t huile de Tin , ses propriétés, t. u p. ^ Vernis 
à dorer et brouxer. Pour dorer ou donner la cou- 
leur d'or aui métaux et aux pierres. Vernis doré 
pour appliquer sur les métaux. Vernis angois. 
Vernk à dorer uns or. Vernis pour la bol> 
lerie , 9S4. Vernis p-)ur le papier. Vernis liquide. 
Vernis pour les médailles. Vernis blanc pour les 
instr.:mens; pour les vi^J^î pour te noir. Vernit 
de la Chine, etc. 9 ti. ^Knts des Arabes, voyex 
Ceniévriar. Vernis d’écrivain , voye* Sandaraque. 
Vernis liquide, voyez (lOmme de Genièvre. 

Vérole (petite)', le vieux lard fondu et roulé, esc 
bin pour les pastulei de la petite vérole, r. U p« 
4)8. Voyet Bardane grande, t. ).p. L2^ Figuier, 
|a. Fnmererre, 2^ Millet, ia. Navet, ét» üci^ 
bie..se , ^Scorsonère, tôt. Viuè e . 4*» » 
Véron, petit poisson, manière de te pécher, t. )» 
p. élh 

Véro. iqne dr$ jardiniers , sa dtscripiion , ta culture , 
Sîi mn'fiplicatlon , etc, t. a. p. 

Véro. i^ne mâle, ses propriétés et ses vertus, r. 
p. haa 

Véiontiae femelle, ses propriétés et ses vertus, t. 

). 1'. Oi, 

Verrat, voyez Cochon. 

Verre , des «’ifférens verres et de leurs differens noms , 
de leurs usages , du verre casilleux , et c, t. i« p. 
tt. Lut pour eux et les vaisseaux cassés , t. 2; p, 
91 1. Verre, comment on peut te couper sans 
duirant , t. 2: P» vis. Voyez Verreries, 
Verreries, ne peuvent t'établir oue dans les forêts, 
et pourquoi , t. l. p - AI- Des différentes sortes de 
verrez , manière aen faire commerce , nom des 
différent eiidroiit du verra, t l± P- 817. Du verre 
.caâllsux, avec quoi se fait le verre, rtc. 8s^. 
Verrue, roy^e AlteKiîa, r. ). p. Cbélidoine, ou 
^ grande éwtaire, U, Herbe aux verrues, 
barbe grande , ^ Pourpier , 5 iptn , pyToaule , 

92. 

Verrues pendantes , voyez Chardon è carder, t. )• 
p. 10. 

Vers et arbres i ctre , t. l, f« 4^4. 

Vers , moyen de détruire les vers qui sont dans un 
fromage, t. L P- 184 • 

Vers (de certains ) , dual tes oiseaux de proie sont 
atiacfués . t VP- /»4S ■ 

Vers, remède pour faire mourir et sorrir ceux que 
lA chiens oot dans le corps, t* i* p. ti7« Pour 


faire tomber ceux qui s’engendrent dans leurs plaies, 
53*. 

Vers (remède contre les), voyez Boeuf, t* Lt p» 
“ ■ * ■ J. Agripaume, Ail, 


4t7- Absinthe, t. ^ ^ - 

ibid. Bon-henri , n. Bryone , 2I2 Centaurée pe> 
litc , liL Chardon bém cuUivé , ix. Chiendent , 34, 
Chou, ibid. Citronnier, ibitL Coq de jardin, 
Cresson de jardin, a^s Fglanthier, Fo-^gère, 
»i. Fraxinelle, Gentiane, 2^. Gracioie , jS, 
Houblon , ^ Irisou damt-es de> jardins , ^ Lu- 
pin , 14. Matricaire, ^ Menthe, 48, Mille-per» ^ 
nm , J» Oignon , ôj» Pécher , tj. Poiré , Pour- 

f ier, Prime-vère, 87» Sauge, 

<»is , ibid, ^ordium, 100. Séneçon, loi. Stoecan 
citrin , i8y Dépouille du cerf, 5 58. Confection 
contre les vers, manière de la composer , 1* 2* p* 
221 . 

Vers du péricarpe , voyex Cresson de jardin , c, 
p. i2i 

Vert à soie (des) , et de leur utilité, t. Lp. 404, 
Figures desdifiérens étau du ver à soie. Les vers 
k scie sont insaisitsahlea pendant le travail , 4Ct. De 
la couvée de la graine du ver à soie. Choix de la 

S raine, 405. Règles pour déterminer ta quantité 
e graine qu’on doit faire éclore , rclativcmeut au 
nonure de mûriers qu’on a. Règles pour déterminée 
1a grandeur du lieu , qu'il faut pour loger les vers 
provenus de deux onces de graine , 407. H faut 
en renouveler la graine. Des effets , meubles et 
ustensiles nécessaires dans l’attelier. Couvée de le 
griine de vers à soie , 408. Soins i y apporter, 
409. De< vers 4 sole juiqu'4 ce qu'iU hlenc. Ana- 
tonue du ver i soie, ^0. Soins à prendre 411» 
Propreté qu’ils exigent, 4 n . Des mûriers, nour- 
riture des vers à soie , 4» tV Comment les effeuiller, 
^14, et suiv. Des soins et régime pour la nourri- 
Ture des vers à soie , 4ié. Attention que doit avoir 
celui qui les soigne , ±\2 Des mues et utret 
maladies des vers 4 soie. Précautions 4 prendra 
alors, 4*t , et suiv. Du ver en , et pour- 

quoi 00 le nomme ainsi , 4S~, Des vers 4 soie nltns, 
manière de les d^^poser , 471 . II y a deux sortes 
de vers filant, 4 ta. Sc'ins 4 prendre pour conserver 
les cocons , sans qu'ils soient percés par le ver changé 
en papillon. Muyen pour avoir de bonne graine • 
434. Comment on conserve les cocons 4 deviéer, 
4tt. D u vers 4 sote devenus paflllons ; la manière 
d*eti avoir 1a gnine , 4?é. Aloyen de conserver 
la graine jusqu'au temps de Péctosion. Des soies 
et des fleiirris. Soie crue, <cie culte , 418. Fibge 
et dévtd.ige des coccont. Machine employée 4 cet 
effet, 4;y Du fUeur et des roqvies, «do. Soie de 
la Chine. Soie d'Orient. Soie d'arraignéc , 42L 
de cheni'ie. Les vers 4 s ie ne sai roient réissit 
parfaitement dans les pays du Nord et de 1a France , 

lii 

Vers, la feuille de cyprès, mise dans les habits, les 
empê he de s'y mettre , c. c p« 7|8. Voyez Auront 
femelle . t. j p. te. , 

Vers de terre, manière d*en extraire de Thutlc, 'C9 
prop'iétéi.^ tes vertus, etc. t. j. p, 79» 

Vert de verni , toyez Noir-pnm. 

Vert, voyez Chevaux au vert. 

Verte-longue, voyez Poirier, t. a- p, M4. 

Vertige, voyez Ânel’.iin, (. 2i P- L: Cerfeuil, 

Coq de j< rdin . id. Lavat-de . 2^ MéHsse . 58^ Mik 
guet , 6t. Oeillet de jardin , dytTivoine ^ 8^ MUge, 
^So^u de nout-dame, tco. Scorsonère, sot» 
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Sro«cha« arabtcpie, V^root<]u« mâle rampante, 
iti- bang «lu tljim, , 

Vercut mcdicinalei dei plantes, t. )« p« t, et suiv. 
Verveine, u des<riptiun, culture, sa multiplica' 
- tion , et c. t. 1 j p. Lieux où croit cette plante , 
set propriétés et scs vertus, t. ^ p. 1 1 1. 

Vesce , ses espèces , set usages , sa culture , et c. t, 
« 1. p. 5^4- Son usa](e en médecine , ses propriétés 
et ses vertus , t. p. 1 1 1, 

Vesœ de loup, bonnes dans les hémorragies, les hé- 
• morroides , t. L p* 3 so. C'est une espèce de cham- 
pignon, sa description, lieux où il croit, scs pro* 
poctés et ses vertus en medecine, c. p. i m, 
Vev|ie enflammée, voyea Argentine, t,^p. ^ Ivctte , 
49 » Réglisse, $i. 

Vessie ulcérée , voyez Mauve sauvage , 1. 1. p. ^ Prêle 
ou queue de cheval , $2; Suuchec , to). 

Vestibul à l'entrée et au milieu du principal corps-de- 
logis, copiment il doit être percé , placé au milieu de 
1a maison , il donue entrée < es deux côcé^ aux appnr- 
temens, t. u p* Le vestibule se place t^uclqv.clois 

dans une cncoig.mre , £a * 

Viande , moyen de la conserver en été pendant queb^'ues 
|ours sans la saler, t. t.p. ^ Viande ou volaille , 
moyen de la mortifier promptement , t, 2 ; P» 
Vieux-oing (du) , manière de le faire et son usage , t, i. 
, P -iif 

vignes i elles sont souvent à charge quand le vin n*ett 
pas de garde , t. l* p. a. Elles doivent être laissées au 
fermier en petites ouantités, et pourquoi , ûz. Prix 
ordinaire de leur faqon, 2^. Leur culture et soins 
qu'elles exigent dans te courant de juillet , t. i. p, 

• 1^4. Description de la vigne, terrains qui lui con- 
viennenr , sa multiplication , sa culture, Exa- 
men sur les rapports des vignes , evplicaiion des 
termes de vignobles, t»- ^ p. i*i. De l'cxpositûo 
diftérens plants de vigne , i~4. Des terres à vigne, 
ibid. Assiette de la vigne, 176. Exposition de la vigne, 
principales espèces de raisins , è quotée quand elles 
sont bonnes , 1*^7. Choix du plant de vigne quant au 
bois , Culture et gouvernement de U vigne jus- 
qu'à sa cinquième année , >84. Manière de planter la 
vigne , temps de lever le piant de la vigne , temps pour 
la plante , >85. Vigne haute , vigne moyenne , corn* 
ment eUc» >e plantent , aS6. Travail à faire aux vignes 
jusqu'à leur ctnqnième année, de la façon d*accplcr 
et d'cffeinllcr la vigne , 79t. Travail de U première 
année, 19 y. De la seconde année, 794- Ebourgeon- 
nement de la vigne, ibid. Travail de lai troisième an- 
>94» Taille de la vigne par rapport à ses trois 
dilférens éfais, tbid, SecondetaÜlede U hautevigne, 
796. Seconde tatlle de la vigne moyenne , >98. Raison 
des deux cailles précédentes, ibid. Seconde taille de 
la vigne basse, 799. Labour des vignes, ibid. Temps 
(le nieller les vignes , too. Manière et temps de faire 
les provins , ibid. Travail de la qiutrièrTse année, toi. 
Remarques sur le terrain qu'on veut planter en vignes, 
ibid. Sautelles de vignes, Pépinières de mar- 
cottes , ibid, Cjcffc de la vigne , ibtd. Soins et cul- 
ture ^e demande la vigne quand elle est greffée, 
toi fumage et terrage des vignes. V'4' Manière de 
terrer les vignes, jo). Insectes nuisibles à U vigne , 
tpg. Autre espèce de vigne basse, )07« Des vigne» 
font , ibid. Propriétés et vertus de la vigne , et de son 
fruit en médecine, 1 14» Voyez Verjus. 

Vigne d'Alicante, voyez Gros noir d'Espagne, t. |» 
p. 

Vigne grecque , voyez Raisins , c. p. iSc. 

tVif ne oc Maniouc , voyez KaisUis , c. 2* p^^i. 


TABLE 


Vigne vierge d'Ethiopie , voyez Royene , 1. 1^ p. HT- 
Vignerons , qnels sont leurs usages, et c. c* 2 » P» 

V igties et boissons , r. p« avt. 

Vignobles , voyez Vignes , Vin. 

Vigogne (du) , description e^iractère de cet animal , 
1. 1. p. iûl. 

\ t lottes , voyez Récolte des foins , 1. 1* p. 6^9» 

Vi.i , moyen de le rafraîchir promptement avec la glace 
naturelle ou avec la glace aniiieieUe, etc. t. L p» H- 
Manière de le façonner, r. p. jcy. Vin rouge , 
1 10. Vin à repasser sur le marc, jtL. Vin gris , vin 
plane ordinaire, vin clairet ou surmoùt , fit. Via 
*U*ux, vin muscat, 11 Vin de Tokai compose .‘i u- 
Vin bourru, ibid. Manière de contrefaire 1er viits 
d El p.igiie , ibid. Vin de raisins secs , piquette ou de- 
mi-vin , ji6. Râpés , ^17, Secret pour bien clarifier 
le vin , 1 19. Pour dcgiaisser le vin , ibid. Pour em- 
pêcher le vin de tourner, yo. Pour ôter au vin le 
coût de moisi , ibid. Pour rétablir le vin gâté, tsi. 
Pour donner de la force et conserver un vin loible , 
ibid. Pour le vin qui sert l’aigre ou l'-mer, ibid. Pour 
adoucir un vin vert , ibid. Pour conserver le vin et le 
rendre bon jusqu'à ta dernière goutte , pour rendre U 
couleur au vin blancqnia jauni , recette pour les vins 
d'Lspjgne troublés par une lie violente, pour remettre 
un vin clairet gâté par une lie violente, \ as. Pour 
rétablir !« vin du Rhin qui est en travail , pour réta- 
blir les vins d Espagne et d’Autriche devenus jaunes 
ou brunâtres , pour remettre un vin <'e Bordeaux dont 
la couleur est gâtée Pour corriger les vins qui 
pèchent dans leur consistance , c'e^t-è-dire, ceiuc 
qui sont lourds, troublés ou visqueux, pour empê- 
cher les vins de devenir troubles et visqueux , pour 
corriger la mauvaise odeur, les vins piques et les vins 
doux , ^14. Pour remédier à la perte de la force et de 
l’esprit du vin , i7t. Pratique ('es marchands dans U 
transmutarion ou sophistequerie des vins , Tid. Ma- 
niéré d’améliorer les vins sains et de corrigerTës dé- 
fauts de ceux qui en ont , ^^7. Manière donc les Hol- 
landoi» et les Anelois débarrassentpromptement leurs 
vins des lies volantes, surtout les vins de France ce 
d'Espagne , pour réparer la couleurs des vins rouges, 

T ; 8. Pour rétablir des vins blancs qui deviennert trop 
mûrs et qui prennent une couleur brune , pour rendre 
le vin d'Espagne blanc, iêid. Pour corriger le brua 
des vins de Malaga et d'Espagne , pour améliorer les 
vins rouges troubles et d’une couleur de tan , pour 
réparer l’état et l'odeur du vin de Mabga , pour répa- 
rer l'udcur et la saveur des vins de France et du Rhin , 
t79. Pour réparer et conserver les vins rouges, pour 
uire fermenter le vin de nouveau, du meilleur temps 
pour tirer le vin altéré ou frelaté , Tjo. De Ia concen- 
tra ion des vins et autres liqueurs fermentées , où il 
esc dit que de les conserver en gros volume , les rend 
plus inaltérable» , plut parfaits, plus durables et boas 
pour le service et l’exportation , t n. Méthode pour 
condenser les vins par h chaleur et Tévaporation , 

T ta. Méthode pour condenser les vins par tilrraiion , 
Aléthode pour concentrer les vins et aunes liqueurs 
salines It spiritueuscs par le froid , Avantage d« 
la méthode de concentrer les vins par le froid, 837- 
Futailles, çj 8 . De la manière de faire le vin de Cham- 
pagne , tt'/. vin de goutte , t4T. Vin gris , 344. Vîo 
de taille \ibid. Vin de pressoir, 344. Vin bourru , 
143. Vjn cris, soutirage , ^46. Vin mousseux , nu 
Des vins d« rivières et des vins de montagnes , 

Du vignoble de la ct-tfèvant Bourgogne ei oe ses vins, 
n Vin* de Volnay , de Pomard , de Beaunc, ççy 
et suiv. Des vins de primeur, 358, Vins de garde et 
qui SC (onservent loug-tcmps, vins bbnes, Des 
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vim ds 1 M«r.iire d’y ^«Ire les vlos, 

) “d. Réflcxt-.'n> fondées inr rexpéricnçe relativement 
i h manière de faite leivlnsen Angleterre, 3^7. Mé* 
t!i( de d<fr.'ttcr ':ei vignes et de faire les vins en Irtlie, 
Vin de j runcUei, vin de genièvre, 4)i. Ccm« 
meut dcgodter du vin ceux <|ut y sont trop adonrds,, 
pour faire levenr les sens «un homme ivre , pour le 
rafraîchir sans glace, p3|. 

Vin d’absinthe , préprré au temps des vendarçes, fortifie 
l'estomac , tue et chasse les vers des Mitestins , excite 
l'appétit , mais son- frequent usage nuit i la icte et aux 
yeux. t. 3. p, 3. 

Vh> brûlé, vin des Dieux, manière de faire ces vins, 
t. 3 .p. 9 cp. 

Vin de Sillery ,voyea Fromenieau , t. 3. p. toi, 

\ inaigre i 11 suffit d’en frotter les fromages où se mettent 
des vers pour les faire mourir , t. 1. p. 184. Manière 
de faire au vinaigre de différentes couleurs , comment 
le faire bon , t. 3. p. 839, Pour en faire avec du mau- 
vais vin , avec de l'eau , pour lui donner de la ceulcur, 
pour en faire promptement , Séj. Vinaigre du grand 
conétablc , vinaigre sec , vinaigre rosac , d’estragon , 
de cidre, Sf 1. Vinaigre sci!titi<;uc, des i;uatrc voleurs^ 
lies de vinaigre , 8<fa. Sirop de vinaigre simple , ma- 
nière de le faire , ses vertus, etc. 8«.7. 

Vinargrtert ; ils séparent la partie la |>tus liquide de la lie 
de vin pour faire du vinaigre, 1. 1« p. 3 te. 

Vlnée , nécessaire i ta farme selon le genre d'exploita- 
tion, t. I. p. 1, 

Vineuse, voyei Pêcher, t. s. p, 3M. 

Violât (miel) , sa composition , ses propriétés, ses 
vertus , et c. t. 3. p. 801. 

Violette, ses especes, ta deseripiîon , m culnire,sa 
multiplication , t. a. p« 8^7. Citoix qu’U faut faire de 
U violette, ses propriétés et ses vertus médicinales, 
1. 3 . p. 1 14. Eau et sirop de violettes , nunière de les 
Caire , 9'g. 

Violettes doublet, leur emploi dans les potages, c* tt 
p. <di. 

Violette , voyei Pêcher , t. 1. p. j *7. 

Violette , voyet Pommier , t. s. p. 343, 

Violier jaune , voyez Circflier, t. 3. p. |7« 

Violons , vernis pour eux , t. 3. p. 93 1. 

Vîor»e(de la), sa description, sa multiplication^ tes 
usages, et c, 1. 1, p. 774. Ses propriétés en médecine , 
t, j.p. nj. 

Viorne (T Amérique, voyez Camara , t, 3. p. »38. 

Vipère (de la) , ta description , son utilité comme rt- 
mède et comme aliment , moyen de guérir les plaies 
fiiites par la vipère, et préservatif contre ce pouon , 
r. 3.p.4éi. 

Vîrgouicuse , voyez Poirier , 1. 1. p. | * 7 * 

VImcos, lapin d'Amérique , t. 3. p. dO|< 

N isage (taches du) , voyez Dépouille du chevreuil , U 

Virillgnetoe taches blanches, voyrxT.upln , t. ).p. f 4, 

Vitrerie , examen de cette partie dans la dépense d’un 
hltintent ,r. i. p. ^4. 

Vitriers , leur mastic , t. 3. p. pt6. 

Vive , manière d’accommoder ce poisson , r. 3.p. 8f8. 

Viviers (des) , où ils sc font , manière de les faire et leur 
utilité , t. 3. p. 4fé. 

Ulcères qui viennent 4 la bouche des oiseaux , c. 3, 
p. 843. 

Ulcère, voyez Bon-Henri, t. 3. p. 13. Cerfeuil, rp. 
Chou , S4« Herbe aux deniers , 4s. Itc-rbe de «aime- 
Barbe, 44. Julienne , 48. Lin, fz. Noyer , f>d. Oitie 
morte grande des bois ,71, Pertîca're 4 cre , 73. Per- 
venche , 77. Pied de lion , 79. Prêle , 87, ScrophuUire 

2'omc HL 


panée aquatique, ICI. Tabac, 107. Merle, 893: Uti- 
lité des sues des plantes . 784. 

Ulcère ambulant, voyez Pur.me épineuse, t. ]. p, 83, 
PoiiHi^ier , ihii. 

Ulcères de l’anus, voyez Boeuf, t. s. p. 437. 

Ulcère chancreux, voyez Herbe aux verrues, i. 3, 
p, 43. Pied de veau, 80. Sabine, 98. Scrc; butaire 
grande, toi* Troène, iio, Vérouiqi^c m&lc ram- 
pante, lia. 

Ulcère des chevaux, voyez Pcrsicalre icre et brû- 


lante t t. J. p. 73. 

Ulcère désespéré, voyez Chardon béni sauvpgî, r, 
3. p. ai. Pommier, 83. Sabine, ÿd, \c10niqu9 
irâle rairpanrc, lia. 


voyez Chardon béni sauvpg- , r. 


Ulcère (le dessécher), voyez Lierre, t. 3, p*. 31, 
Pissenlit, 8a. Sapin, 07. Veice de loup, if3. 

Ulcère fisruleux, voyez Lierre terrestre, t, 3, p. yz. 
Saline, 9^. Scnbicuso, 99. T.ibac , loy. 

Ulcère des jambes , voyez He:be aux deniers, t. y, 
p. 4a. Herbe britannique , 43. Langue de cerf , 49, 
Kence, 94«Verge d*or, 111. Véronique mile rata- 
pantc, lia. 

Ulcère interne, voyez Bugle, t. 3, p, 16. Pourpier, 
78. Valériane, 1 10. 

Ulcère malin , le mondifier et le guérir , voyez Ache , 
t. 3. p* 4. Alléluia, d. Chardon béni cultivé, ai, 
Dompre venin, aS, Herbe de sainte «Barbe, 44, 
Langue de serpeit, 30. Lierre terrestre, 3a. Lu- 
pin, 34. Ly>inachic rouge, 35, Orrin, 70. Or;îo 
piqMnte , 71. Persicarre acre et brillante, 73. P<- 
tasite, 7t. Pied de veau , 80. Pommier, 83. Quinte* 

• feuille, 90. ScrophuUire grande aquatique, loi. 
Staricé , 103. Thalitron, 108. Véronique femelle, 
lia. Véronique mâle, ihià. 

Ulcère des mamelles, voyez Dompte venin, t. t, 
p. i8. 


Ulcères des oreilles, voyez Cochon , r, 1. p, 43?, 
Ulcère scorburique des j.smbes, voyez Beccabunga~, 
t. >.p. II. Herbe britamnique, 43. Pied de veau, fo. 
Uulcèni variqueux, voyez Grue, t. 1. p. 461, Des 


yeux, voy^ Mouton, 46|, 

Ulcère véncricn, voyce Pcrsicalre âcre , t. 3. p. 93; 
Ulcère verntmeux, voyez Atroche puante, t. 3, p, 
9. Persicairc àcte, 73, Srbine, 98, * 

Ulcère vieux, voyez Chardon béni sauvage,!, 3. p. 
zi. Chélidoiue, aa. Herbe a coton, 41. Langiie 
de cerf, 49. .Vlarrube noir, 36. Persicaire âcre 73, 
Plantin , 8a. S-ibinc, 9^* ^«^bieuse*, 99, Sccrdium ^ 
100. Scrophuhire grande aqnatiijue, ici. Tfaalt- 
tron , loS.Trèile musquu, 1 10. \ ccgc d'otge, ii|. 
Viorne, it$. 

Vota ( pour éclaircir la),voyn Grue, t. 1. 0.4^1, 
Voix sonore (moyens de rendre la), voyez Oeufs, 
l« *• p. 4 ^ 3 . • 

Volaille , il ii'cn faut avoir que ce qii'on petit aisément 
en nourrir, t, i. p. 97. De Iheure « lui donner 
i manger , de sa nourriture, 98. Des soins qu'elle 
exige necessairmnent . 90. Des ennemis de la vo- 
lailie, 100. Moyen de rengnisser , 107. Pc ses 
m-ladies , et des dUferens remèdes i employer pour 
U guérir, 108. 

Volières (les) foct un trèsèief effet daiw Ica jar- 
dins, c. a. p. 8yo. De la manière de les construire 
commodément pour les oiseaux , r. 3. p. d'^i. 
Vomissement de sang, voyez Aurone femelle, t. 3. 

J '. 10. Bistorre, la. Chêne, S3. Hypocùie, 43. 
nS'iuumc, 48. Pain de pourceau , 7a. Kenouée , 93* 
Sene^on, loa. Vigne, ii4« 

Vomissement (Carrérer), voyez Acorua véritable, 
t. 3. p. 4. Bisiortc, II. Cgignasrier, 13. Cormier, 
. V Y V V T V 
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i6. Menthe, 58. Mouise d*aH>re , S%. Myrtille, 
Prunier sauvage , 8j). Renouât, 9). 
Véronitjue femelle , 11 a. Vigne, 114. 

Vomitif, voyez Raifort cultivé, t. 3. p. 9t. 

Urines ( r«médcs contre les ardeurs d' ) , voyez Lait , 
t. I. p. 46t. 

Urines ( remèdes pour pousser tes ) , voyez Altouette ,* 

1. 1. p.4f4 Bouc , 4f7 , Oeufs de sèche , 464. Oie , 
ihiJ, pigeon, 4^6. Pluvier, itid. Poule, 467. 
Ache , t. ). p. 4. Aàiante, ihid* Agaric, Agri- 
paume , Aneth , 7. Aristoloche , 8. Anicliaut, 

9. Aurune, 10. Beccabuitga , 1 1. B«Mle , ti. Bryone, 
ij.CaUmenic, ty. Capucine, 18. Centaurée grande , 

19. Cerisier, ibij. Cdiérac , 10. Chardon de notre* 
dame, ii. Chiendent , 14. Eglar.itiicr, 38.CU)eut 
jaune des marais , 1 ?. Hépatique à étoile , 4t. Herbe 
aux verrues, 43. Herbe de sainte^Barbe , 41. Her- 
niole, ibid- Houblon, 4j. Iris, 48. Lavande, fo. 
Mauve sauvage, Mousse terrestre, 6a. Nénu* 
phar , C\. Oignon, 67. Pariétaire, 7}. Persil, 76. 
ried de veau, So. Pissenlit, 8a. Poireau, S3» Puis 
chiche , 84. Prunier sauvage , 89, Raifort cultivé , 91 . 
Raifort sauvage ,. (fié. Kave, 9a. Ronce, 94. ba* 
bine, 9^. Saponaire, 97. Sauge des bois, 98. Saxi* 
(rage blanche, 99. S.eau de notre^dame, 100. Ser* 
polet , to). Souchet, thid. Tilleul, tof. 

Urine (pour provoquer P) , voyez Oeuts de sèche , 
t. 1. p. 4's4. Dépojilic du sanglier, c* )• p. 567. 
Dépouille du lièvre, 596, 

Urine rendue avec douleur, ou dycurie , vo)^z Bou* 
leau, t.]. p. 14. fève, )z. Gros;i.ic ro-u^e «c noire, 

X. 


40. Houx petit, 45. Mauve sauvage , )7. Nénuphar,' 
Pourpier, 86. Ravq, 9a. Ronce, 94. 

Urine rendue goutte À goutte ou Scrangurie, voyez 
Bouleau, t. y. p. 14. Carotte sauvage, 1 8. Hoiut, 
petit, 4). Laitron, 48. Linaire, j). Alauve tuu.- 
vage , )7. NoU metangere, 66. Pimprcnelle sait* 
frage , 81. Pin , ibid. Pourpier, 84. Serpolet , iO|. 

Urine sanglante, voyez Aigremoîne. 1. 3. p. 3. Bou* 
leau, 14. Bourse è berger, 15. Figuier, |a. AUllv* 
feuille, 54. Plantain, A. Prclc , 87. ^nicle, 97* 

Urine supprimée ou Ischurte, vo)ezAil, t. ). p* j- 
Armoise, 8. Aubifoin, 9. Buele , 16. Chardon à 
cent tètes, ao. Coq de jardin, ad. Fève, }i. 
Garance grande * ^ • Grosetllrr rouge et noir , 40. 
Houx petit, 4f. Lm, 5a. Iviélilot, ^7. Navet, 64, 
Olivier, 68. Pariétaire, 73. Pcrce*pterre , 75. Rave, 
9a. Sartetee, 98. Sauge, (fzé. Seneçon , loa. Vélar, 
1 II. Verge d'or, ibU. Véronique male rampante , 
lia. VioTier , 1 14. 

Urine, moyen de I6ter sur les étoffes, t. 5. p. 930. 

Ursole, voyez Mousse. 

Usages en beis (les), sont de trois sortes, t. l, p. 
854. Des droits des différens usages , 86(, 

Usnée, voyez Mousse- 

Ustensiles de l'agriculture, I. i. p. 486, et suiv. 

Vice, voyez Uolicé des sucs des plantes, t, 3. p. 
8i'6. Voyez Veux. 

Vulnéraires apéritivei. Vulnéraires astringentes. 
Vulnéraires nétersives ; nom donné à difC'rentes 
plantes , selon leurs vertus, t. 3. p. }, Des herbes 
vulnéraires et de leurs venus, t. 3. p. 797. 


^^TLOSTEON , description de en arbrisseae ; U culture , sa multiplication , 1. 1. p. 878. 

Y. 


'Y È a L E > ses propriJtés et ses vertus en mgdecine, 

t. I P-.MÇ. 

Yeuse, voyez chêne. 

Teux ; leurs maladies différentes. Remèdes pour les 
éclaircir, voyez Bec figue, t.i.p.456. 

Teux, plantes ophtalmiques, propres à leurs mala«> 
die$,t.3, P* 3. Argentures, chèuis des yeux, 8. 
Contusion ou meurtrissures des yeux , voyez Fénu* 

K «,3a. Hyssope , 46. Persil, 75. Pommier, 85. 

mangeaisD.*! des yeux , voyez Vigne , 114. Dou- 
leurs des yeux, voyez Pommier, «3. Fluxions des 
yeux , voyez lait de femme , t. t. p. 461. i’asserage, 
tome 3. page 74. \'éronlque femelle, 111. Forti» 
fier les yeux , voyez Dépouille du lièvre, tome 3. 

Inflammation ws yeux, voyez Courge, 
tome 3, p;^c 1?. LysimarJiic rouge, 55..Mouroe» 
61. Ponunier, 83. l armes des yeux , voyez Benoite, 
t. 3,p. la. Véronique femelle, 112. Maladies des 
yeux- voyez Coq, t. I. p.438. Lait d'àncsse , 4^1. 
Chélidoine ou Grande Eclaire ,t. 3. p. ta. Fenouil» 
3t. Verveine, 113. Fiel de daim, 360. Dépouille 
du loup, 3 88. Nuages des yeux , voyez Huphraise , 
t. 3. p. 3 1. Laitue sauvage, 40. Mouron ,61. Fisser.Ur, 
Sa. Vigne , tt4.Dépouilie du chevreuil , 363. On> 


gles dans les yeux , voyez Lin , c. 3. p. fa. Yeux; 
ophtalmie, voyez Benoite, t. 3. p. ia. Valériane , 
110. Vigne, 114. Ordures dans les yeux, voyez 
Orvale, c. 3. p. 7a. Paupières enflammées, voyez 
Lentilles des marais , t. 3. p. f t. Rougeur des yeux , 
voyez Lentilles des marais , t. 3-p. 3t. Liseron petit, 
34. Mandragore, ff. Vigne, 114. Suffusions gros- 
sières des ye-.ix, v^'ez Bugluse , t. 3. p. 16. Taches 
des yeux , voyez Caille, c. 1. j>. 437. Perdrix, 466. 
Voyez Pissenlit , I. |. p. 81. Valériane, tic. Taies 
sur ks yeux, voyez Vigne, t. 3.p. 114. Vlcèresdes 
yeux , voyci Merle , t. i.p. 463. Perdrix, 486. Pi- 
ceoiis , 466. Mouron, t. 3. p. 6i. Valériane, iro. 
Yeux; vue fotblc , voyez Aubifoin , r. 3. p. 9. Be- 
noite, 11. Bruyère, 13. Lysimaebie rouge, 75. 
Trèfle musqué ,110. Valériane , ihid. Verveine , 1 1 ]• 
Vigne .114. * 

Yeux ou Bouton des arbres et de leurs bourgeons , t. a. 
„ p- »*î- 

Ypréau, voyez Orme. 

Y uca gloriosa ; scs variétés , u description , ta culture, 
sa muliipltcatton , t. a. p. $37. 

Yvresse , la dissiper, voyez Absinthe , t. 3. p. 3. 


Z. 

iZiNiiiA i fWun rou,es ; sa description, sa culture, sa multiplication, t. i. p. 


Fin de la Table des Matières. 
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